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DE GRUEN DUUME

Lang lebe der
Basilikum!

Der Basilikum ist ein Sonnenkind, das es warm und hell mag. Die Fensterbank ist daher
ein idealer Standort fiir das mediterrane Kraut. Damit die Pflanze viele Monate Freude
bereitet, gibt es ein paar Sachen zu beachten. Zunachst empfiehlt sich das Umtopfen
vom Plastik- in einen grésseren Tontopf mit Untersetzer. Falls die Stangel zu dicht ste-
hen, muss ausgediinnt werden, indem einige Stangel inklusive Wurzel vorsichtig heraus-
gezogen werden. So wird vermieden, dass sie einander Nihrstoffe wegnehmen. Weil der

Basilikum weder mit Nasse noch mit Trockenheit gut umgehen kann, sollte er taglich,
aber nur sehr massig gegossen werden. ldeal ist es, ihn zu wéassern, indem der Topf wéh-
rend 20 Minuten in ein Gefdss mit Wasser gestellt wird. Und: Beim Ernten knipst man die

Triebspitzen heraus, sodass sich die Pflanze neu verzweigen kann. Auf keinen Fall sollte
man einzelne Blatter abzupfen oder gar mit einer Schere ganze Stangel abschneiden.

MONATSHITS IM MAI
Barbecue Steak
und Pouletbrust

Curry-Sesam

Herrlich, wie es auf dem Grill wieder zischt und duftet! Mit den
fertig marinierten Spezialitdten aus Schweizer Fleisch ist die
Vorbereitung fir den Grillspass ein Kinderspiel. So lockt im Mai
das mit einer herzhaften Barbecue-Marinade gewidirzte Steak
aus Schweinsnierstiick genauso wie die exotisch marinierte
Pouletbrust mit Curry und Sesam. Dazu passen Ofenkartoffeln,
Salate oder grillierte Spargeln. Und falls das Wetter nicht mit-
spielen sollte, lassen sich das Steak wie die Pouletbrust nattir-
lich auch ganz klassisch in der Pfanne zubereiten.

-

FRUHLINGSKLASSIKER

BOWLE

Die Maibowle ist sozusagen das friihlingshafte Pendant zum winterlichen
Glihwein. Dafur pfliickt man Waldmeister, der in lichten Laubwéldern
wiéchst. Zirka 5-10 Pflanzen bindet man zusammen und ldsst sie einen Tag
liegen. Durch das Verwelken werden die Aromastoffe freigesetzt. Nun hiangt
man das Strausschen kopfuiber in eine Schissel mit 1 Liter Weisswein, ohne
dass die bitteren Stielansédtze mit der Flissigkeit in Beriihrung kommen.
Das Ganze etwa 30 Minuten ziehen lassen, mit 1 Flasche Schaumwein auf-
giessen und beliebig mit Beeren, Krautern und Zitronenscheiben verfeinern.

SUTTIED & SUTTERD w

4 BISE LADE



«Regnet’s am
ersten Maientag,
viele Friichte man
erwarten mag.»

Bauernregel im Mai

GUT ZU WISSEN

GEIN

Ab Mai herrscht Hochsaison fiir Schweizer Spargeln. Die knackigen
Stangen lassen sich auf die vielfiltigsten Weisen zubereiten. Tipps rund um
Spargeln gibt es hier und Rezeptinspirationen ab Seite 36.

Das zarte Gemiise sollte nach dem Einkauf rasch genossen werden. In ein
feuchtes Tuch gewickelt, bleibt es im Kiihlschrank zwei bis drei Tage knackig.
Weisser Spargel ist faseriger als griiner und sollten auf jeden Fall geschalt
werden. Beim gruinen Spargel wird maximal das untere Drittel geschalt, meist
reicht es sogar, bloss am Spargelende ein Stiick abzuschneiden.

Die Spargelschalen nicht wegwerfen, sondern in einem Topf mit Wasser und
wenig Salz 20 Minuten kécheln lassen. Die ausgekochten Schalen entfernen
und aus dem Sud ein Suppe zubereiten, zum Beispiel mit einer Mehlschwitze.
Spargeln kédnnen gekocht, gedampft, angebraten, im Ofen zubereitet oder
grilliert werden. Besonders die griinen Spargeln schmecken auch roh ausge-
zeichnet, zum Beispiel fein geschnitten mit einer Vinaigrette als Salat.

WETTBEWERB, SEITE 67
So kommt Charakter ins Brot

Ofenfrisch, duftend und knuspernd: so lieben Schweizerinnen und Schweizer Brot wie die Hiestand
IP-Suisse Steinofen-Zwirbelbrote. Doch was braucht es, damit das Geback sein unverwechselbares
Aroma und seine Knusprigkeit entwickelt? Am Anfang stehen - wie bei jedem guten Brot - die richti-
gen Zutaten. Die Basis bildet bei Hiestand immer der sogenannte «H67 Mutterteig». Ebenso ent-
scheidend ist der richtige Zeitpunkt. Ist der «H67 Mutterteig» bis zu 72 Stunden gereift und hat
Blaschen gebildet, wird er mit IP-Suisse-Mehl, Hefe, Salz und Wasser zu einem Teig geknetet und nach
langer Ruhezeit von Hand gezwirbelt. Wenn die Kruste nach einiger Zeit im Steinofen dick genug ist,
hat das Zwirbelbrot seinen Charakter vollends entwickelt. Dann heisst es nur noch «En Guete»!

Volg [
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TRICK 77

Die Grune
bleibt grin

Die gelb-griine Farbe einer frisch zubereiteten Guacamole - zum Beispiel
fur den Fish Burger auf Seite 23 - verfarbt sich an der Luft leider oft rasch

ins Braunliche. Der Trick, den Avocadokern bis zum Servieren darin zu
belassen, ist vielen bekannt. Da der Kern bestimmte Enzyme enthalt,
wird das Oxidieren tatsachlich leicht verzdgert, aber nicht verhindert.

Es gibt jedoch eine Lésung, bei der sich die Guacamole praktisch nicht
verfarbt. Dabei wird die Oberfldche schdn glatt gestrichen und vorsichtig
mit etwas kaltem Wasser bedeckt. Vor dem Servieren wird das Wasser

nun einfach wieder abgegossen - et voila, die Guacamole hat ihre
schone Farbe behalten.

FRISCH & KNACKIG

DER MIT
KOPFCHEN

Uber 1 Million griine und rote Kopfsalate landen pro Jahr in den Einkaufskérben
der Volg-Kundinnen und -Kunden. Damit ist der Kopfsalat zusammen mit dem
Eisbergsalat der beliebteste Salat im Sortiment. Der Salat mit Kdpfchen stammt
im Volg - Verfligbarkeit vorausgesetzt - das ganze Jahr tiber aus der Schweiz. Die
Salate kommen von diversen regionalen Anbauern, sodass sie méglichst kurze
Transportwege in die Dorfladen geniessen - egal, ob diese in der Ost- oder West-
schweiz liegen. Wahrend die im Volg erhiltlichen Kopfsalate im Winter geschiitzt
im Gewachshaus heranwachsen, sind sie jetzt voll aus dem Freiland verfiigbar.
Seinen erfrischenden Geschmack verdankt der Kopfsalat Gbrigens der enthalte-
nen Zitronen- und Apfelsdure. Wer die Frische noch unterstreichen méchte,
serviert ihn mit einem Jogurtdressing und diinn gehobelten Radiesli.

IM TREND

WRAP IT

... wickle es ein: Mit diesen wenigen Worten ist zum
«Wrap» bereits alles Wesentliche gesagt. Denn mehr als
einen Tortillafladen, gute Zutaten und etwas Kreativitat
braucht es nicht fur das beliebte Essen aus der Texmex-
Ktche. Fladen fillen, aufrollen, reinbeissen. Ein Rezept fur
Wrap-Réllchen gibt es auf Seite 17. Will man sich, ohne
einen Finger zu rihren, vom Wrap genussvoll um den
Finger wickeln lassen, schnappt man sich die genussferti-
gen Wraps aus dem Convenience-Sortiment im Volg. Mit
Poulet und Guacamole, pikant-wirziger Chorizo oder ori-
entalischem Falafel auf vegetarische Art ... Welcher kommt
zuerst mit in die Mittagspause in der Frihlingssonne?
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*in kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich
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MUTTERTAG

Mamis
Sonntag

Am Sonntag, 14. Mai 2023, geben sich viele Kinder besonders viel Miihe,
frihmorgens mdoglichst leise zu sein. Schliesslich soll das Mami noch et-
was ausschlafen kénnen, wéahrend die Kleinen den Zmorgetisch decken,
ein Strausschen Wildblumen in eine Vase stellen und die selbst gebastelte
Zeichnung als Tischset unter Mamis Teller legen. In der Schweiz gilt der
Muttertag seit 1930 als Feiertag und wird jeweils am zweiten Sonntag im
Mai begangen. Wahrend kleine Kinder vor allem Selbstgebasteltes schen-
ken, steht bei dlteren oder erwachsenen Kindern nebst Blumen Schokola-
de, oft in Form von Pralinen, auf der Liste der beliebtesten Geschenke. Das
slisse Présent hat den entscheidenden Vorteil: es verwelkt nicht, ist lange
haltbar und beschert dem Mami lange Uber den Muttertag hinaus Freude.

PROFITIEREN UND GUTES TUN
Schoggistangeli
schenken Freude

In jedem Minor-Schoggistidngeli steckt viel Gutes: Schweizer Milch,
Kakao aus fairem Anbau und ein extra hoher Anteil gerésteter Hasel-
nusssplitter. Darum steht jedes «Minor» fur «Ein Stick Gluck». Und
darum schmecken die Schweizer Schoggistdngeli auch so unwider-
stehlich fein, dass man gern ein zweites davon nimmt. Ab 24. April
2023 sind im Volg Minor-Schoggistédngeli erhaltlich, die noch mehr
Gluck schenken. Mit jedem Megapack Original Minor a 30 Schoggi-
stangeli bereiten Sie Kindern im Spital Freude: Minor und Volg
spenden von jeder verkauften Packung 1.50 Franken an die Stiftung
Theodora, die mit individuellen Besuchen der Traumdoktoren
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: Abwechslung in den Alltag von Kindern im Spital bringt.
1 Ein stisses Dankeschén fir lhre Unterstiitzung!
1
/ : Megapack Minor Original Schoggistingeli 30x22 g,
| Fr. 14.90 statt Fr. 28.80*
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War die Ernte im Garten besonders gross? Oder sind einfach zu
viele Erdbeeren ubrig, um sie frisch zu geniessen? Dann kommen
Mixer und Tiefkuhler zu ihrem Einsatz. Erdbeeren kdnnen zwar als
ganze Friichte eingefroren werden, aufgrund ihres hohen Wasser-
gehalts zeigen sie nach dem Auftauen aber eine gar weiche Kon-
sistenz. Daher empfiehlt es sich, die Beeren - falls gewiinscht mit
Puderzucker - zu purieren, portionsweise einzufrieren und spater

flr Smoothies, Cocktails oder Dessertsaucen zu verwenden.

@33{‘3%‘%}3/@@;& A

* Aktion gultig solange Vorrat.




Unsere Tiere haben

gs gut bei uns.

]

Seit liber 30 Jahren steht IP-SUISSE fiir nachhaltige Landwirtschaft «
in der Schweiz. Dabei liegt uns auch das Tierwohl am Herzen. Unsere @6?’
Labelbetriebe achten auf eine méglichst naturnahe und artgerechte c,?

=8

Haltung, z. B. durch mehr Platz, viel Auslauf, eingestreute Liegeflachen
oder Starkung der Tiergesundheit.

- bauern far
ipsuisse.ch generationen.
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POTZBLITZ

GLANZENDE
GLASKERAMIK

Bei der Reinigung eines Glaskeramikherds heisst es zunachst einmal:
Héande weg von allem, was kratzt und scheuert. Spitze Gegenstdnde,
kratzende Schwdamme oder scheuernde Reinigungsmittel sind tabu. Um
den ersten Schmutz zu entfernen, empfiehlt sich ein spezieller Schaber
fur Glaskeramikherde. Insbesondere eingebrannter Zucker sollte damit
moglichst rasch von der Oberflache entfernt werden, da er sich beim
Abktihlen zusammenzieht und den Herd beschadigen kénnte. Dasselbe
gilt fir geschmolzenen Kunststoff. Die gelésten Verunreinigungen kén-
nen mit einem feuchten Tuch abgewischt werden. Gute Dienste leistet in
den meisten Fallen normales Spulmittel. Bei starken Verschmutzungen
wird eine dickflissige Paste aus Backpulver und Wasser auf die betroffe-
nen Stellen aufgetragen und nach einer Stunde Einwirkzeit wieder abge-
wischt. Leichte Verschmutzungen lassen sich mit etwas Glasreiniger
putzen. Danach glanzt der Glaskeramikherd wieder fast wie neu.

WEINTIPP

()

NATURLICH!

BRUNETTI PINOT GRIGIO
TERRE SICILIANE IGT
ORGANIC WINE, ITALIEN, 2021
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1 Hurra, der Lenz ist da! Die Natur griint,
I strotzt vor Kraft und bliiht jeden Tag mehr
: auf. Was konnte jetzt die bessere Wahl
1 sein als ein frischer Weisswein, der im
1 Einklang mit der Natur angebaut wurde?
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Bio in der Flasche, ein Bouquet von blu-
migen Noten in der Nase: Dieser Pinot
Grigio aus Sizilien verspricht Frihlings-

wonne pur. Gesellen sich am Tisch Freun-
de dazu, mag es dieser Weisse einfach.
Ein paar Snacks und Antipasti aus dem
Vorrat - schon ist man bereit fiir einen
locker-lassigen Apéro. Darf's kulinarisch
etwas mehr sein, eignet sich ein Pizza-
Plausch oder auch ein leichtes Fisch-
gericht. Fur die Schweizer Weinautorin

Chandra Kurt «ein solider, stffiger und e
@
L5

BRUNETTI

verlasslicher Biowein», der im « Weinseller
2023» ausgezeichnet abschneidet. Wer =
ihn noch nicht entdeckt hat, hélt es getreu
dem Monatsmotto: Alles neu macht der
Mai. Ausprobieren und sich verfiihren
lassen von einem tollen Wein, der weniger I
als 10 Franken kostet ... Salute, der
Sommer kann kommen!

75 cl, 16,5 Punkte, Fr. 9.50

GERICHTE-GESCHICHTE

Hollandaise e

Butter, Eier und Zitronensaft sind die Hauptzutaten fiir eine Sauce Hollandaise,
die gerne zu Spargeln oder Fisch gereicht wird. Doch stammt die beriihmte
Sauce wirklich aus den Niederlanden, wie der Name vermuten lasst? Tatsach- -
lich gehort sie zur klassischen franzésischen Kiiche; das alteste Rezept einer L “‘
«Sauce a la hollandaise» lasst sich in einem Buch aus 1758 nachlesen. Da Butter . - -
die wichtigste Zutat fiir die cremige Sauce ist, war der Name damals wohl - -
als Hommage an die hohe Qualitat hollandischer Milchprodukte gedacht. :



CANNOLI MIT ERDBEERRAHM

Knuspriger Blatterteig, eine

luftige

[

n: ein Desser

Fillung mit Erdbeere

Portion Ferien-

gefuhl. Rezept auf Seite 21

mit einer sissen
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ZUCCHINI-SCHIFFCI [

Mit Schinkenwiirfeln, Wildreis, Tomaten 1 g Alle Rezepte

und etwas Sambal-Oelek-Scharfe'hat es A finden Sie

diese Fiillung echt in'sich! e auch unter

Rezept auf Seite 21 . W www.volg.ch/
|| rezepte

g SO

Bei manchen blitzt die Fiillung vorwitzig aus dem Teig, Gemiise oder
Fleisch heraus, bei anderen zeigt sie sich erst spiter. Was all diese Gerichte

verbindet? Sie iiberzeugen mit ihren inneren Werten!

Volg ik



VALSER*

AUF DIE TIEFEN.

Natlirliches Mineralwasser aus den Tiefen der Schweizer Alpen.
Voller Starke, genau wie du.

Prickelnd & vital




GEFULLTER ROLL-HACKBRATEN
AN HONIG-SENF-SAUCE

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
BACKEN ca. 35 Minuten
Backpapiere

HACKBRATEN
700 g Rindshackfleisch
1 Semmeli, in Sticken,
in wenig Milch einge-
weicht, ausgedriickt
2 Eier, verquirlt
1TL Salz
Pfeffer
300g Fenchel, in feine
Streifen gehobelt
100g Pinienkerne, gerostet
150 g getrocknete Tomaten in
Ol, in Streifen
Wenig Paniermehl,
zum Formen
Wenig Bratbutter, flussig,
zum Bestreichen

HONIG-SENF-SAUCE
80g milder oder scharfer
Senf
80g fliissiger Honig
1EL Peterli, gehackt

1. Hackfleisch, Brot, Eier, Salz

und Pfeffer von Hand gut
verkneten. Masse auf ein Back-
papier geben und in eine recht-
eckige Form bringen. Mit einem
zweiten Backpapier bedecken

und mit dem Wallholz 1 cm dick
auswallen, sodass ein Rechteck
von ca. 20 x30 cm entsteht.

2. Oberes Backpapier entfernen,
Fenchel, Pinienkerne und getrock-
nete Tomaten auf dem Fleisch
verteilen. Mithilfe des Backpapiers
einrollen, im Paniermehl wenden,
dabei einen Braten formen und die
Enden von Hand verschliessen.
Auf das vorbereitete Blech geben,
mit flissiger Butter bestreichen.
3. Im auf 250 °C (Heissluft/Umluft)
vorgeheizten Ofen 20 Minuten
backen, Hitze auf 160 °C reduzie-
ren, weitere 10-15 Minuten backen.
4. Senf, Honig und Peterli
mischen. Hackbraten aufschnei-
den, mit der Sauce servieren.

OISE TIPP
Dazu passt ein Kartoffelsalat.

OISI CHUCHI

CERVELAS «SURPRISE»

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 20 Minuten
MARINIEREN 30 Minuten

8 Zahnstocher,
in Wasser eingelegt

50 g getrocknete Feigen,

grob gehackt
0,25dl Whisky
1TL flissiger Honig
4 Cervelas, geschilt

80g rezenter Schweizer
Kise, z.B. roter Tilsiter
oder nature Raclette-
kise, in Streifen

4 Zwiebel,
in feinen Streifen
160 g Bratspecktranchen

1. Feigen mit Whisky und Honig
mischen, 30 Minuten marinieren.
2. Die Cervelas langs ein-, aber
nicht durchschneiden, sodass eine
Tasche entsteht. Die Taschen mit
den marinierten Feigen, dem Kase
und den Zwiebeln fillen, mit je

3 Speckscheiben umwickeln, mit
je 2 Zahnstochern fixieren.

3. Cervelas uUber mittelstarker
Glut 4-6 Minuten grillieren,
dabei mehrmals wenden. Oder
in der Bratpfanne beidseitig
4-6 Minuten braten.

OISI TIPPS

+ Statt getrockneten Feigen
eignen sich auch Dérrpflaumen.

« Fir eine alkoholfreie Variante
den Whisky durch Traubensaft
ersetzen.

-~ lige TP

Schmeckt gefullt doppelt so gut:
Agri Natura Cervelas
2x100g




Der beste Mozzarella /
der Schweles v
kommtausder

Freu dich drauf.

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich



WRAP-ROLLCHEN

FUR ca. 40 Stiick zum Apéro
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten

MEDITERRANE FULLUNG
4 Weizentortillas
80g Hummus,
z.B. Pére Olive
Hummus Classique
1 Tomate,
in sehr dinnen Scheiben
200g Mozzarella,
in sehr dinnen Scheiben
1EL Peterli oder Basilikum,
fein gehackt
2EL Pesto alla Genovese

ALPINE FULLUNG
100 g nature Hiittenkése

2EL Baumniisse, gehackt
Salz, Pfeffer
Weizentortillas
Kopfsalatblitter,
in Streifen

V4 Salatgurke, in Scheiben
100 g Biindnerfleisch

4
4
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1. Fur die Wrap-Réllchen nach
mediterraner Art Tortillas ausle-
gen, mit Hummus bestreichen,
mit Tomaten- und Mozzarella-
scheiben und Peterli belegen,

mit Pesto bestreichen. Tortillas
satt aufrollen, beiseitestellen.

2. Fur die Wrap-Rollchen nach
alpiner Art Huttenkase mit
Baumnussen vermischen, wiirzen.
Tortillas auslegen, mit Hutten-
kdasemasse bestreichen, mit
Salatstreifen, Gurkenscheiben
und Bundnerfleisch belegen.
Tortillas satt aufrollen.

3. Tortillarollen in einer Bratpfanne
ohne Fett bei mittlerer Hitze
rundum 3-5 Minuten anbraten.
Herausnehmen, in 2 cm dicke
Scheiben schneiden, servieren.

OISETIPP

Die Réllchen zusammen mit
einem bunten Blattsalat als
leichten Hauptgang servieren.

CRESPELLE ALLA FIORENTINA

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
BACKEN ca. 25 Minuten
Gratinform von 20 x 30 cm

Butter fiir die Form

CRESPELLE
150g Weissmehl
3 Eier

3,5dl Vollmilch
1Prise Salz
30g Butter, flissig
Wenig Bratbutter zum Braten

FULLUNG
2 Zwiebel, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, gepresst
T1EL Butter
400g Tiefkiihl-Blattspinat,
aufgetaut, ausgepresst
120g Mascarpone
120g Magerquark
Salz, Pfeffer,
Muskatnuss

2 Tomaten, in Wiirfeln
2EL Olivensl
Salz, Pfeffer
6 EL Reibkise,
z.B. Grana Padano

1. Mehl und alle Zutaten bis und
mit Butter zu einer glatten Masse
mixen, 10 Minuten quellen lassen.
In einer beschichteten Pfanne in
Bratbutter 8 dlinne Omeletten von
je ca. 20 cm @ ausbacken.
Crespelle abdecken, sodass sie
nicht austrocknen.

2. Zwiebeln und Knoblauch in
Butter andampfen, Spinat dazu-
geben, 2-4 Minuten mitdampfen.
Spinat herausnehmen, auskuihlen
lassen. Spinat mit Mascarpone
und Quark vermischen, wirzen.
3. Spinatfillung in die Mitte der
Crespelle verteilen, satt einrollen,
in die Form legen. Tomatenwdrfel
mit Olivendl mischen, wirzen,
Uber die Crespelle geben und mit
Reibkase bestreuen.

4. Im auf 160 °C (Heissluft/Umluft)
vorgeheizten Ofen 20-25 Minuten
Uberbacken.

OISE TIPP

Crespelle sind die italienische
Version von Omeletten. Nach
florentinischer Art (alla fiorentina)
werden sie mit Spinat und
italienischem Frischkase,
klassisch mit Ricotta, gefullt.
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MEDITERRANES FOCACCIA-SANDWICH

FUR 4 Personen

ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
AUFGEHEN LASSEN ca. 172 Stunden
BACKEN ca. 30 Minuten

Backpapier fiir das Blech

FOCACCIA
2 Wiirfel frische Hefe,
ca. 20 g, zerbrockelt
2TL fliissiger Honig
5dl lauwarmes Wasser
600g Weissmehl
1TL Salz
4EL Olivensl
Wenig Salz zum Bestreuen

FULLUNG
200g nature Frischkdse
80g griine Oliven, gehackt
3EL Mandeln, gerostet,
grob gehackt
Salz, Pfeffer
3 Tomaten, in Scheiben
400 g pflanzliche Fleisch-
alternative,
z.B. Planted Kebab
100 g Feta oder Hirtenkise,
zerbrdckelt

1. Hefe, Honig und Wasser in einer
Schissel mischen. Mehl und Salz

dazugeben, zu einem Teig
vermischen. Zugedeckt an einem
warmen Ort 1 Stunde auf das
Doppelte aufgehen lassen. Teig
auf das vorbereitete Blech geben,
mit den Fingern in eine quadrati-
sche (30x30 cm) Form bringen,
Olivenél darubertraufeln. Noch-
mals 30 Minuten aufgehen lassen.
2. Mit Salz bestreuen, im auf 180 °C
(Heissluft/Umluft) vorgeheizten
Ofen 20-25 Minuten backen.
Herausnehmen, abkiihlen lassen.
3. Frischkase mit Oliven und
Mandeln mischen, wirzen. Die
Rander der Focaccia abschneiden,
Focaccia vierteln, horizontal hal-
bieren. Béden mit der Frischkase-
mischung bestreichen, Tomaten
darlber verteilen. Pflanzliche
Fleischalternative und Feta
daraufgeben, Deckel aufsetzen.
4. Im auf 180 °C (Heissluft/Umluft)
vorgeheizten Ofen 3-5 Minuten
erwdrmen, servieren.

OISE TIPP

Statt mit pflanzlicher Fleisch-
alternative mit Salami oder mit
gebratenen Pouletbruststiicken
zubereiten.

OISI CHUCHI

KOHLRABI «<PROVENCAL»

FUR 4 Personen

ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
BACKEN ca. 70 Minuten
Auflaufform von ca. 2,5 | Inhalt
Alufolie

Butter fiir die Form

8 kleine Kohlrabi,
geschalt
2dl Weisswein
1 Zwiebel, fein gehackt
2 Knoblauchzehen,
gepresst
1TL Rosmarin, gehackt
1TL Thymianblittchen,
gehackt
4EL Olivensl
30g Paniermehl
2EL Peterli, gehackt
Salz, Pfeffer
4EL scharfe Tomatensauce,
z.B. Barilla Sauce
Arrabbiata

1. Kohlrabi in die vorbereitete
Form legen, Wein dazugiessen.
Form mit Alufolie abdecken.

2. Im auf 160 °C (Heissluft/Umluft)
vorgeheizten Ofen 40 Minuten
garen. Herausnehmen, abkihlen
lassen.

3. Von jedem Kohlrabi einen
Deckel abschneiden, fur die
Dekoration beiseitelegen. Frucht-
fleisch mit einem Pariserl6ffel
(Kugelloffel) oder einem spitzen
Messer auskratzen, fein hacken.

4. Zwiebeln, Knoblauch, Rosmarin
und Thymian im Ol 2-3 Minuten
andampfen, Paniermehl dazuge-
ben, unter Rithren 3-5 Minuten
knusprig braten. Mit Kohlrabi-
Fruchtfleisch und Peterli mischen,
wirzen. Tomatensauce untermi-
schen. Masse in die Kohlrabi fullen,
Deckel aufsetzen.

5. Im auf 160 °C (Heissluft/Umluft)
vorgeheizten Ofen 30 Minuten
Uberbacken.

OISE TIPP

Statt frische Krduter getrocknete
Krauter oder Pizzagewtiirz
verwenden. Als Beilage passen
Bratkartoffeln.




30%

SPAREN

statt 7.80




ZUCCHINI-
SCHIFFCHEN

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
BACKEN ca. 45 Minuten
Backpapier fiir das Blech

ZUCCHINI
4  Zucchini, moglichst gross,
langs halbiert

2EL Olivensl
1 TL Salz
FULLUNG

100g Wildreis-Mix
180 g Hinterschinken,
in kleinen Wurfeln
100g Cherrytomaten,
in kleinen Wrfeln
1EL Peterli, gehackt
Salz, Pfeffer
Sambal Oelek, nach Belieben
20g wiirziger Halbhartkise,
z.B. «Die Rote Hexe», gerieben

1. Die Schnittflichen der Zucchini kreuz-
weise einschneiden, auf das vorbereitete
Blech legen, mit Ol betraufeln, wiirzen.
2. In der Mitte des auf 180 °C (Heissluft/
Umluft) vorgeheizten Ofens 30 Minuten
backen. Herausnehmen, abkiihlen lassen.
Mit einem Loffel einen Teil des Frucht-
fleisches herauskratzen, fein hacken.

3. Reis gemass Packungsangabe kochen,
abgiessen, mit Zucchini-Fruchtfleisch,
Schinken, Cherrytomaten und Peterli
mischen, wirzen. Fillung nach Belieben
mit Sambal Oelek verfeinern. Mischung
in die Zucchinihalften verteilen, Kase
dartberstreuen.

4. Im auf 180 °C (Heissluft/Umluft)
vorgeheizten Ofen 10-15 Minuten
Uberbacken.

,,); .
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CANNOLI MIT
ERDBEERRAHM

FUR 8 Stiick

ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
BACKEN ca. 25 Minuten

4 Cannoliformen (siehe auch Tipp)
Backpapier fiir das Blech
Spritzbeutel

1 rechteckig ausgewallter
Blitterteig
1EL Zucker
1 Ei, verquirlt
250g Erdbeeren, in Vierteln
oder halbiert
1EL fliissiger Honig
Vs Zitrone, Saft ausgepresst
3dl Vollrahm
2 EL Puderzucker
1Pk. Rahmhaltera8g
150 g Erdbeeren, in kleinen Wiirfeln
Puderzucker zum Bestduben

1. Blatterteig in 4 jeweils 10 cm grosse
Quadrate schneiden. Mit Zucker bestreuen,
mit dem Wallholz den Zucker leicht in den
Teig drlcken.

2. Teigquadrate diagonal um die Cannoli-
formen legen, uberschneidende Teile mit

Ei bestreichen, leicht andriicken, auf das
vorbereitete Blech legen.

3. Im auf 180 °C (Heissluft/Umluft) vor-
geheizten Ofen 20-25 Minuten backen.
Herausnehmen, Formen entfernen, Cannoli
auf dem Kuchengitter auskiihlen lassen.

4, Erdbeeren mit Honig und Zitronensaft
mischen, 10 Minuten ziehen lassen.

5. Rahm mit Puderzucker kurz schlagen,

Rahmhalter einrieseln lassen, steif schlagen.

Die Halfte der Erdbeerwdirfel pirieren,
zusammen mit den Ubrigen Erdbeerwdrfeln
unter den Schlagrahm mischen. Masse

in den Spritzbeutel fillen. Cannoli mit

dem Erdbeerrahm fullen, mit Puderzucker
bestdauben und mit den marinierten Erd-
beeren servieren.

OISI TIPPS
Erdbeerrahm mit gehackter Schokolade
ergdnzen. Marinierte Erdbeeren mit ge-
hackter Minze verfeinern.

« Fir selbstgemachte Cannoliformen
Zeitungspapier zu ca. 3 cm dicken und
10 cm langen Rollen formen und mit
Alufolie umwickeln. Den Teig, wie im
Rezept beschrieben, darumlegen.

OISI CHUCHI

MARZIPAN-APRIKOSEN
MIT VANILLEGLACE

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 15 Minuten

200g Marzipan zum Backen
1EL fliissiger Honig
1Prise Salz
8 Aprikosen,

halbiert, entsteint

2EL Butter, flussig

20g gehobelte Mandeln,
gerdstet

4 Kugeln Vanilleglace

1. Marzipan mit einer Gabel zerdricken.
Mit Honig und Salz vermischen. Masse

in die Aprikosenhilften fullen. Mit Butter
bestreichen.

2. Aprikosen tber mittelstarker Glut

3-5 Minuten grillieren. Vom Grill nehmen,
mit Mandeln und Vanilleglace servieren.

OISE TIPP

Die Aprikosen kénnen auch ca. 5 Minuten
im Ofen bei 180 °C (Heissluft/Umluft)
zubereitet werden. Oder man brit sie in
etwas Butter in einer Bratpfanne.
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SAISON FUR ...

Burger Buns

Ein saftiger Burger in einem fluffigen Bun - da kann kaum jemand widerstehen.
Der unbestrittene Kénig des Fast Foods lasst sich auch zu Hause zubereiten: mit Burger
Buns und seinen Lieblingszutaten kann man seiner Fantasie freien Lauf lassen.

Kleine runde /
Brotchen '

«Buny» ist das englische Wort fiir {
«kleines Brot» oder auch «rundes !
Brétchen». Der perfekte Burger Bun ist
weich und luftig, mit Sesam bestreut
und wird vor dem Befiillen etwas
angerdstet. Nebst dem Toasten im
Ofen oder auf dem Grill schwéren viele
Burgerfans auf die Variante, die
Brétchen mit der Schnittfliche nach
unten ohne Ol ein paar Minuten in
der Pfanne anzurésten.

JEDEM SEINEN

o~ L e e e ) =

“ Grosses Burger-Gliick I IEB I I | \-| G
% Fiir maximalen Burger-Genuss auf beste
. Schweizer Art.Die Volg Maxi Burger Buns 2
R Sesam, gebacken mit nachhaltigem 7 Ketchup, Mayonnaise, Salat, Tomaten, Zwiebeln, Kése und
% IP-Suisse-Mehl. Und: Sie machen auch '/ Essiggurken sind die klassischen Zutaten fiir Burger. Zu ihrer
\“ e = Bel|ebthe|t rund um den Globus beigetragen ha't atfer SICh?I‘
\ e die Tatsache, dass die Burger Buns so unterschiedlich gefullt
' Volg IP-Suisse Maxi Burger Buns /' werden kénnen, wie es Geschmacker gibt. Anstelle des Pattys
7 Sesam, 4 Stiick a aus Hackfleisch kénnen pflanzliche Fleischalternativen oder auch
. -
Ay

ein Grillkase eingesetzt und der Burger kann mit Avocado, Speck,
Pilzen, Spiegelei, Frischkdse oder Sauerkraut erganzt werden.

Ein Stick Hamburg in Amerika

Der weltberiihmte Hamburger hat seinen Ursprung mit grosser Wahrscheinlichkeit tatséchlich in der
deutschen Stadt Hamburg. Dort gab es schon im 19. Jahrhundert eine Art Imbiss aus einem Weizenbrétchen
und einem Stiick Braten oder einer Hackfleisch-Frikadelle. Deutsche Auswanderer sollen die Spezialitat
dann nach Amerika gebracht haben. An der Weltausstellung 1904 in St. Louis wurden solche Brétchen unter
dem Namen «Hamburg» verkauft. Mit dem Aufkommen von Fast-Food-Restaurants trat der Burger dann
ab Mitte des 20. Jahrhunderts seinen Siegeszug durch die ganze Welt an.
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Fish Burger «Hawaii»

Fiir 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 20 Minuten

GUACAMOLE
1 Avocado,
Frichtfleisch
zerdriickt
1 Knoblauchzehe,
gepresst
3 Cherrytomaten,

1EL

BURGER
4 EL
4

2TL
2 TL

14 Bund

2EL

fein gehackt
Zitronensaft
Salz, Pfeffer

Sonnenblumenal
Maxi Burger
Buns Sesam,
aufgeschnitten
Ananasscheiben
aus der Dose,
trocken getupft
fliissiger Honig
milder Paprika
Salz, Pfeffer
Lachsforellenfilets

aca. 160 g, gehautet,

diagonal halbiert
Schnittlauch, in

Rollchen geschnitten

Salz, Pfeffer
Haus-Sauce

1. Avocado, Knoblauch und

. Cherrytomaten mischen, mit

Zitronensafwbetraufeln, wirzen,
Guacamole beiseitestellen.
2.1EL Ol in einer Bratpfanne
erhitzen, Burger-Brétchen mit
der Schnittfliche nach unten
ca. 2 Minuten goldbraun rosten,
herausnehmen, beiseitestellen.
3.1 EL Ol in derselben Pfanne
erhitzen. Ananas ca. 2 Minuten
beidseitig goldbraun braten,
beiseitestellen.

4. Honig, Paprika und 1 EL Ol
glatt rihren, wirzen, Lachs-
forellenfilets rundum damit
bestreichen. Restliches Ol in
der Pfanne erhitzen. Filets
beidseitig je ca. 2 Minuten
braten, herausnehmen.

5. Brétchenbdden mit V4 der
Guacamole, je 1 Stiick Fisch
und 2 Ananasscheiben belegen.
Schnittlauch dartiberstreuen,
wiurzen, Schnittfliche des
Brotchendeckels mit je V2 EL
Haus-Sauce bestreichen,
Brétchendeckel darauflegen.

OISE TIPP
Mit Ofen-Frites, Country-
Potatoes oder Salat servieren.
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TRAUMPAAR DES MONATS

Kase & Wein

GORGONZOLA DOP )
ITALIENISCHER BLAUSCHIMMELKASE

Grande Amore

Italien und das Tessin, das ist eine grosse
Liebe, wenn auch keine einfache. Absolut
harmonisch hingegen ist die Liaison zwischen
italienischem Gorgonzola und Tessiner
Merlot. Der edle Blauschimmelkése mit der
geschutzten Herkunftsbezeichnung DOP darf
nur im Piemont und der Lombardei herge-
stellt werden. Dort wurde die Produktion des
cremigen Kases mit den zarten Blauschimmel-
adern perfektioniert. Sein intensiv-wiirziges
Aroma harmoniert herrlich mit dem Beeren-
duft und den eleganten Tanninen des Merlots.

WEIN
DES
MONATS

SELEZIONE D'AUTORE MERLOT
TICINO DOC, SCHWEIZ, 75 CL

Selezione d’Autore Merlot Gorgonzola DOP
Ticino DOC, Schweiz, 75 cl an der Theke, per 100 g
statt Fr. 2.95

5332.193.90 Fl'- 2'35

Portiona200 g
statt Fr. 4.95

Fr. 3.95

KASE
DES
MONATS




Fﬁqwr" -MqinalEmmentaler- Ly _q Original Emmentaler
- Rauchwiirstli B Rauchhamme —EESSSRGrillbratwurst halb/hally

e
-

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhéltlich. Original Emmentaler SPEZiaIitéten



WEIN-AKTIONEN

JETZT PROFITIEREN!

Lavaux AOC

Schweiz, 2020, 75 cl, 16,5 Punkte* . _‘\__

¥ Chasselas <= blasses Gelb #leicht, fruchtig, blumig : i
| E] I
1 | - ] 1 — ﬁv U ekt

B 8-10°C # Aperitif, Siisswasserfisch, Weichkase

-20% REFLY

statt 16.50

Selezione d'Autore Merlot Ticino DOC
Schweiz, 2019, 75 cl, 17 Punkte*
¥ Merlot @xRubinrot % Waldbeeren, feine Gewiirznoten
1§ 16-18°C % Hartkase, Rindsbraten, Polenta mit Pilzen

21% KR

statt 13.90

Steinbockler Pinot Noir Malans n
AOC Graubiinden, Schweiz, 2021, 75 cl, 17,25 Punkte*

¥ Pinot Noir <= Granatrot #&Aromen von Beeren, dezent

pfeffrig # 15-17°C @ kalte Platten, Biindner Spezialititen

14.90
statt 18.50

Mirada Moscato
. Valencia DO, Spanien, 2_021, 75 cl, 17,5 Punkte*
i % Moscato «@rHellgelb @ frisch, spritzig, Litschi- und
A

Muskatelleraromen § 8-10°C Aperitif, grillierter Fisch

-20% AL

statt 9.70

Salice Salentino DOC

Trentacinquesimo Parallelo, Italien, 2021, 75 cl, 16,5 Punkte*
% Negroamaro, Malvasia Nera «»intensives Rubinrot

& vollmundig, kraftig § 18-20°C % rezenter Kise

-20% BE2ELY

statt 7.95

Primitivo Salento IGT

Follare, Italien, 2020, 75 cl, 16 Punkte*
¥ Primitivo <=intensives Rubinrot & charmant, Diese Aktion
fruchtig & 16-18°C #% Fleisch, Kase, Pizza gilt vom

24.4.2023 bis
-21% BRRAY

statt 8.50

20.5.2023

solange Vorrat
Jahrgangsinderungen
vorbehalten

Rosato di Toscana IGT
Italien, 2021, 75 cl, 16 Punkte*

oAl iy fosCaiul = Bestellen Sie

¥ Sangiovese @ helles Himbeerrosa #&fruchtig, l i o 18 diese Weine
frisch & 8-10°C #% Aperitif, Gefliigel, Crostini j im 6er-Karton in
-21% 4.70 lhrem Volg oder
statt 5.95 direkt unter
www.wein.volg.ch

* Die Punktebewertungen stammen aus dem «Weinseller» von Chandra Kurt.
Volg-Weine mit 17 oder mehr Punkten erhalten die « Weinseller Medaille d'Or». m



... und jetzt ein

Glaschen Rosiere

Ein leichter Weisser zum
Apéro, ein Rotwein zum
Café complet oder mit
einem fruchtigen Rosé auf
das Leben anstossen:

Die siidfranzésischen
Rosiére-Weine sind ideale
Begleiter im Alltag.

28 OISE LADE

ROSIERE CHARDONNAY
& VIOGNIER*

Mit dem spritzigen Auftakt
sowie den fruchtigen Aro-
men wie Litschi, Mandarine
und Birne ist dieser Weiss-
wein aus den Rebsorten
Chardonnay und Viognier
zum Apéro ebenso die
richtige Wahl wie zu leich-
ten Sommergerichten.

ROSIERE ROSE *

Dufte von Erdbeere,
Himbeere und Grapefruit,
eine leichte Siisse und
eine geschmeidige, harmo-
nische Struktur machen
diesen Rosé zum kleinen
Alleskénner. Eine besonde-
re Empfehlung ist die Kom-
bination mit gebratenem
oder grilliertem Geflugel.

ROSIERE SYRAH

Dieser fruchtige, ausgewo-
gene Rotwein mit Aromen
von Brombeere, Cassis
und Vanille begeistert mit
seiner Geschmeidigkeit.
Mit seiner leichten Auftakt-
susse und seinem langen
Abgang passt er zu einer
Vielzahl an Gerichten - wie
etwa einem Café complet.



*in kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhiltlich.

OISE FAVORIT

(Gemeinsam geniessen

Mit diesen italienischen Stars kann man nur gewinnen. T
Die edlen Weine der Stella-Linie bringen an einem
genussvollen Abend in geselliger Runde gute Laune.

AUSGEZEICHNETE WEINE
Alle diese vier Weine der
Stella-Linie wurden mit der
«Weinseller Medaille d'Or»

ausgezeichnet. Diese Etikette STELLA LUNARE NERO
tragen Volg-Weine, die im D'AVOLA SICILIA DOC,
«Weinseller» von Chandra ITALIEN, 2020, 75 CL*

Der Duft nach schwarzen Bee-
ren, wirzige Noten wie Pfeffer,
Vanille und Zimt, samtige Tanni-
ne und ein weicher, voller Kérper
begeistern jeden Geniesser.

17 Punkte

Kurt 17 oder mehr Punkte
erhalten haben.

STELLA SOLARE
NEGROAMARO PRIMITIVO
IGP, ITALIEN, 2020, 75 CL*
Mit kraftigem Bouquet,
wirzigen Noten und den
Aromen roter Beeren
erobert diese Cuvée die
Herzen von Kennern im Nu.
17,25 Punkte

STELLA D'ARGENTO
PRIMITIVO DI
MANDURIA DOC,
ITALIEN, 2020, 75 CL
Brombeere, Dérrobst und
die weichen Vanille- und
Zimtaromen dieses gehalt-
vollen Primitivos schmei-
cheln Nase und Gaumen.

18 Punkte STELLA D'ORO
NEGROAMARO DI
i SALENTO IGP BARRIQUE,
L ; ITALIEN, 2020, 75 CL

Er ist an jedem Anlass Gold
wert: ein herrlich harmoni-
scher Wein mit Frucht- und
Schokoladenaromen sowie
einem langen Abgang.
17,25 Punkte
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Voig Grosser Genuss
FAMILIENPREIS B 7T jedes Budget

Mit Volg Familienpreis finden Sie
fiir jede Gelegenheit und jedes Budget
das richtige Produkt.
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CHURZ & FUNDIG

VOLG-LADEN DES JAHRES 2022

Frauenfeld TG
Marbach LU
Spiezwiler BE
Uttigen BE
Zwillikon ZH

Volg vergibt jahrlich die Auszeichnung «Laden des Jahres».
Sie geht jeweils an die Dorfladen, die sich mit ihren Leistungen
besonders hervorgetan haben. 2022 waren es die Teams
vom Volg Frauenfeld, Marbach, Spiezwiler, Uttigen und
Zwillikon. Fur die Mitarbeitenden ist die Auszeichnung eine
Bestatigung fur ihr grosses Engagement und naturlich ein
zusatzlicher Ansporn, weiterhin jeden Tag mit viel Freude und
Herzblut fur die Kundinnen und Kunden da zu sein. Nebst
der Urkunde wird ein Pokal aus Tessiner Granit tiberreicht.

Werden Champignons zu Gluckspilzen oder hat man viel Schwein mit den
Wiirsten? Fest steht: Gelingen einem ab 2. Mai beim Einkaufen im Volg
kleine Glucksgriffe, wird der gelbe Einkaufskorb zur wahren Goldgrube:

Denn beim «Volg Chérblibingo» gibt es Preise im Gesamtwert von

7500 Franken zu gewinnen. Vorausgesetzt, man befillt den Einkaufskorb
mit moglichst vielen der gesuchten Produkte. Das Gewinnspiel funktio-
niert so einfach wie «Bingo» rufen: Chaorbli fullen, so dass alle Produkte

eindeutig erkennbar sind, fotografieren, Foto auf der Wettbewerbs-
Website hochladen, Bingo anmelden und jubeln. Bingo! Da muss man
einfach mitmachen. Gespielt werden insgesamt sechs Runden. In jeder
gibt es Einkaufsgutscheine im Wert von total 1000 Franken zu gewinnen.
Das grosse Finale bildet die Ziehung des Superpreises von 1500 Franken
in bar am 5. November 2023. Wir wiinschen «fill Glick»!

Freude tiber die Auszeichnung
beim Team vomVolg Uttigen.

Alle Infos und Fotos hochladen unter: volg.ch/bingo

VOLG DORFTURNIER 2023

DABEI SEIN

Einige Mannschaften fir das Volg Dorfturnier 2023 stehen bereits; noch hat es Platz fur
weitere motivierte Kickerinnen, tolle Teams und angefressene Tschitteler: Fussballbegeisterte
Madchen und Knaben im Alter von 7 bis 12 Jahren kénnen sich noch bis 3. Juni 2023 fiir das
Fussball-Plauschturnier anmelden, das Volg mit «MS Sports» zum funften Mal durchfihrt.
Die Qualifikationsturniere finden ab 20. August 2023 an vier aufeinanderfolgenden
Sonntagen statt sowie am flinften Sonntag, 17. September 2023, schliesslich das Finalturnier.
Mitmachen lohnt sich: Spieler und Trainer erhalten Dress und Verpflegung am Spieltag
geschenkt. Die Finalisten erwarten zudem tolle Preise. Achtung, fertig ... dabei sein ist alles!

Anmeldungen iiber volg-dorfturnier.ch/anmeldung oder mit dem QR-Code
auf dem im Volg erhiltlichen Flyer.
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Nicole Hanni (links) und
Stefanie Balg (-Hanni) mit
dem Piaggo in «Haus-Sauce-
Grun». Das dreiradrige
Fahrzeug ist ein Hobby ihres
Vaters und wird ab und zu
auch an Messen eingesetzt.




TYPISCH SCHWEIZ TYPISCH VOLG

«In unserer Sauce
steckt viel Liebe»

Die cremig-wiirzige «<Haus-Sauce» ist ein Hit als Dip und krént am Sommerfest Grilladen aller
Art. Hergestellt wird sie in einem kleinen Familienunternehmen im Kanton Thurgau, wo sich bereits

die zweite Generation einem Rezept widmet, das urspriinglich aus Grosis Feder stammt.

Frau Balg, lhre Eltern hatten einst eine
Kiserei. Wie kam es, dass sie angefangen
haben, Dipsaucen herzustellen?

Alles begann 1995. Damals Uberreichten
meine Eltern den Kundinnen und Kunden
der Ké&serei als Weihnachtsgeschenk eine
Dipsauce. Das Rezept basierte auf dem
Salatsaucenrezept meines Grosis. Meine
Eltern hatten die Sauce einfach etwas dicker
und mayonnaisiger gemacht, damit man
sie dippen konnte. Sie kam so gut an, dass
die Kunden nach Weihnachten in die Kasi
kamen und die Haus-Sauce kaufen wollten.

Und wie ging es weiter?

Zunachst mischten meine Eltern die Sauce
im kleinen Stil bei uns zuhause und ver-
kauften sie im Laden der Kaserei. Dann
wurde sie immer bekannter und das Inter-
esse stieg. Auch Volg nahm sie ins Sorti-
ment auf. So wurde erst der Kasekeller
fur die Saucenproduktion umfunktioniert,
damit gréssere Mengen produziert wer-
den konnten. Im Jahr 2002 gaben meine
Eltern schliesslich die Kaserei auf und
setzten ganz auf die Karte «Haus-Sauce».

Was macht die «Haus-Sauce» so besonders?
Speziell ist, dass sie von den Zutaten her
einfach gehalten ist. Ich bezeichne sie gerne
als bodenstandige Sauce, die extrem viel-
seitig einsetzbar ist. Und weil das Rezept
vom Grosi stammt, steckt besonders viel
Liebe drin. Also ich habe noch keine andere
Sauce gefunden, die vergleichbar schmeckt.

Wie schmeckt die Sauce denn am besten?
Zu Gemuse, Fisch, Fleisch, Kartoffeln, als
Dipsauce fiir Rohkost, Chips oder Brot und
naturlich zu Grilladen. Auch zu nature Grill-
kdse ist sie eine tolle Ergdnzung. Gemischt
mit Hiittenkase serviere ich sie gerne auf
Brotchen oder Crackern als Fingerfood.
Genauso entstehen aus Tortillas mit der
Sauce im Handumdrehen feine Apéro-
rélichen. Sie Gber die warme Pasta zu
geben, funktioniert tibrigens ebenfalls.

Wie muss man sich die Produktion der
Sauce heute vorstellen?

Es gehort immer noch einiges an Handar-
beit dazu. So geben wir Zutaten wie pasteu-
risierte Schweizer Freilandeier, frische Zwie-

«HAUS-SAUCE» AUS TAGERWILEN TG
Markus und Silvia Hanni begannen vor Gber 27 Jahren,
in ihrer Kaserei im thurgauischen Mettendorf Dip-

]
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saucen herzustellen. 2002 zog die Produktion nach
Tagerwilen um. Seit 2021 ist Tochter Stefanie Balg

die Geschiftsleiterin, ihre Schwester Nicole Hanni
leitet die Produktion. Nebst den Eltern und einer
weiteren Verwandten, die teilzeit tatig ist, beschéftigt
der Betrieb einen Vollzeitmitarbeitenden. Im Volg sind
je nach Sortiment nebst der «Haus-Sauce» Original
verschiedene «Haus-Sauce»-Varianten erhiltlich,
unter anderem Knobli oder Tartar.

beln oder Gewtirze manuell in den Kessel.
Hinzu kommen Rapsél, Wasser und Essig,
und dann wird die Sauce mit einer Art rie-
sigem Purierstab gemischt.

Worauf achten Sie bei den Rohstoffen?
Als Familienunternehmen versuchen wir,
moglichst in der Nahe und auch bei kleine-
ren Lieferanten einzukaufen. Die Zwiebeln
etwa beziehen wir bei der Gemusezentrale
Tagerwilen. Zudem ist uns wichtig, Ver-
packungsmaterialien zu rezyklieren. Folien,
Einlagesacke, Senfkiibel ... darauf hat schon
mein Vater grossen Wert gelegt. Und apro-
pos Nachhaltigkeit: mit der Photovoltaik-
Anlage auf dem Dach kénnen wir etwa
zwei Drittel unseres Strombedarfs decken.

Funktioniert das eigentlich gut, so eng
mit der Familie zusammenzuarbeiten?
Sogar erstaunlich gut. Wir sitzen in jeder
Pause zusammen und diskutieren alles:
von strategischen Entscheiden bis hin zu
neuen Rezepturen. Wir treffen uns selbst
am Wochenende oft - und beim Essen darf
die «Haus-Sauce» natiirlich nie fehlen.

UBER 77%

des Umsatzes erzielt Volg mit Produkten
aus der Schweiz. Die Verbundenheit zu der
Schweiz und ihren Produzenten gehért seit
jeher zur Grundhaltung von Volg. Viele
Produkte stammen von kleinen und mittel-
grossen Unternehmen, die fur die Region
oft wichtige Arbeitgeber sind. Mit dieser
Verbundenheit zum Produktionsstandort
Schweiz tragt Volg zur Sicherung
von Arbeitsplatzen in der Schweiz bei.

Volg ik



Erwarten Sie mehr
Tasse fur Tasse

_ Ein Kaffee mit

-vollmundiges Aroma aus
100% verantwortungsvoller |-
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Beschaffung*

*NESCAFE Gold in Europa. Weitere Informationen auf www.nescafe.ch




*In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich.

OISI MARKE

VOLG GLACES

Oh, Schleck!

Sommer, Sonne, Glace! Erst eine coole Glace macht einen warmen Tag
perfekt. Besonders, wenn es zart-cremig und zugleich knackig-knusprig ist.
Warum die Volg Glaces Lieblinge sind und eiskalte Fakten dazu.

«Herr Vergesslich»
kreiert das Stangeli

Dass das Glace heute im praktischen Stangeli
erhaéltlich ist, ist purem Zufall zu verdanken.
Ein 11-jahriger Knabe aus San Francisco
liess 1905 ein Glas mit Limonadenpulver,
Wasser und einem Ruhrstab darin auf der
Veranda stehen. Als nachts die Temperaturen
unter den Gefrierpunkt fielen, war das
«Eis am Stiel» geboren.

v

LY

DER WEG .
ZUR WAFFEL
Die Lust, das Glace auch unterwegs zu ge-
niessen, legte den Grundstein furs knusprige
Cornet. Beim Verkauf auf der Strasse oder an
Anlassen war es den Anbietern schlichtweg
zu mihsam, Geschirr dafiir mitzunehmen,
das man spater hatte abwaschen missen. Ein
cleverer Glaceverkaufer liess in Amerika 1903

schliesslich ein Waffeleisen fir die Herstellung
der praktischen Cornets patentieren.

Gutes drin und
drumherum

Eine zarte Schicht Schokolade in der
Waffel, der wunderbar schoggige
Geschmack im Volg Lutscher Choco oder
der knackige Uberzug aus Schweizer
Milchschokolade mit den gerdsteten
Mandeln beim Volg Almond: Wo Kakao
drin ist, stammt er aus nachhaltigem
Anbau und ist «Rainforest Alliance »-
zertifiziert. Und: Auch die Kartonverpa-
ckung der Multipacks stammt aus
nachhaltigen Quellen.

ECHTE «EISGENOSSEN»

Das cremige Geheimnis dieser Volg Rahmglaces sind die gute
Schweizer Milch und der feine Schweizer Rahm. Sie sind zudem
echte «Eisgenossen»: Die Cornets werden im Kanton
St. Gallen; die Volg Stangeli-Glaces im Kanton Bern hergestellt.

L .

Volg Glaces

Rahmglace mit Vanillegeschmack ist bei den Schweizerinnen und
Schweizern die beliebteste Kombination. Gleich darauf folgen
geschmacklich Erdbeer und Schokolade. Was fiir ein Glick, gibt es
die Glace-Hits im Volg gleich im Multipack!

Volg Cornets Vanille &Erdbeer, 6 Stiick (je 3%),
Volg Almond*, 6 Stiick, Volg Glace Vanille & Choco, 10 Stiick (je 5x)




Endlich Spargeln!

Unter der Erde behalten die weissen Spargeln ihre vornehme
Blasse, wihrend ihre Verwandten im Sonnenlicht ergriinen. Raffiniert
zubereitet bieten beide Arten unendlich viel Knack und Aroma.

36 OBISELADE



OISI CHUCHI

Alle Rezepte
finden Sie
auch unter

1 www.volg.ch/
SPARGELPACKLI rezepte
Haselnlsse, Frischkise und
rezenter Kase verbergen
sich im Packli aus Blatterteig.
Rezept auf Seite 45
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SPARGELN IN WEISSWEIN-KRAUTER-SAUCE MIT El

FUR 4 Personen

ZUBEREITEN ca. 25 Minuten
BACKEN ca. 25 Minuten
Ofenfeste Form von ca. 2 | Inhalt

1. Spargeln in der Form verteilen. Weiss- T
wein, Gemusebouillon und Puderzucker .
vermischen, tiber die Spargeln giessen.
Krduter darlberstreuen.

2. Im auf 180 °C (Heissluft/Umluft) vorge-
heizten Ofen ca. 15 Minuten garen, Butter
und Paniermehl tiber den Spargeln verteilen,
10 Minuten fertig garen, herausnehmen.
Eier darlberstreuen und sofort servieren.

.

SPARGELN
1kg weisse Spargeln, geschilt,
Enden abgeschnitten
2dl Weisswein
4dl Gemiisebouillon

Lavaux AOC,

Schweiz, 75 cl

~ Ein Glas Chasselas ver-
feinert die Sauce und ein
- weiteres Glas begleitet

1TL Puderzucker OISI TIPPS A das Essen. Der leichte,
1% Bund Peterli, fein geschnitten - Die Zugabe von Kriutern wie Minze — fruchtige und blumige
%2 Bund  Schnittlauch, und/oder Kerbel zum Topping = Weisswein aus der West-
in Réllchen geschnitten verleihen dem Gericht ein zusatzlich sch\f/elz harmom.ert sehr
frisches Aroma. s<.:hon mit den leicht
. N bitteren Spargelaromen.
TOPPING + Mit breiten Nudeln und gebratenem y \
20g Butter, in kleinen Sticken oder grilliertem Fleisch vom Schwein,
4EL Paniermehl Poulet oder Kalb servieren. Oder, wenn

4

Picknick-Eier,
in Wurfel geschnitten

es etwas wihrschafter sein darf, mit
einem Cordonbleu servieren.

Volg il
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OFENKARTOFFELN MIT
SPECK-SPARGELN

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
BACKEN ca. 40 Minuten
Backpapier fiir das Blech

KARTOFFELN
8 mittelgrosse mehligkochende
Kartoffeln
2EL Rapsél
1EL Gewiirzmischung fiir Kartoffeln,
z.B. Hardopfel Gwiirz

FULLUNG
100 g griine Spargeln, evtl. im unteren
Drittel geschalt, quer halbiert
100 g weisse Spargeln, geschiilt,
Enden abgeschnitten, quer
halbiert
8Tr. Bratspeck
180 g saurer Halbrahm
100g wiirziger Schweizer Hartkise,
z.B. Appenzeller oder Gruyére,
fein gerieben
2 Bund Schnittlauch,
in Rollchen geschnitten
Salz, Pfeffer

1. Kartoffeln rundum mit einer Gabel
einstechen, Ol mit der Gewiirzmischung
vermischen, Kartoffeln damit einstreichen.
Oben ldngs einen 1 cm tiefen Schnitt

anbringen, auf das vorbereitete Blech legen.

2. Im auf 180 °C (Heissluft/Umluft)
vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen.
3. Je 2-3 Spargeln mit je 1 Specktranche
umwickeln, zu den Kartoffeln auf das Blech
legen und weitere 20 Minuten backen.
Speck-Spargeln kurz in einer beschichteten
Bratpfanne ringsum braten, bis der Speck
knusprig ist.

4. Saurer Halbrahm, Kase und Schnittlauch
vermischen, wirzen. Kartoffeln leicht aus-
einanderziehen. Masse in die Einschnitte
verteilen, Speck-Spargeln darauflegen und
servieren.

OISE TIPP
Mit einem bunten Blattsalat servieren.

'@‘i“se wp

Verfeinert jedes- Kartoffelgericht:
Stedy Hardopfel Gwiirz
300g

OISI CHUCHI



Bon Appéu'l; liebe GriEE-Champions!
f @© CANTADOU - AUF DIESEN GENUSS IST VERLASS.

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.




SPARGELRAGOUT MIT POULET AN ZITRONEN-BECHAMEL

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten

RAGOUT
3EL Bratbutter

400g Pouletbriiste, in ca. 4 cm grosse
Wiirfel geschnitten
Salz, Pfeffer

1 Zwiebel, fein gehackt

200g griine Spargeln, evtl. im unteren
Drittel geschalt, in ca. 5 cm lange
Stuicken geschnitten

200g weisse Spargeln, geschilt,
Enden abgeschnitten, inca. 5cm
lange Stiicken geschnitten

250g Champignons,
halbiert oder geviertelt
Salz

ZITRONEN-BECHAMEL
2EL Butter

1% EL Weissmehl

1,5dl Gemiisebouillon

2,5dl Milchdrink

1 Zitrone, heiss abgesplilt,

2 abgeriebene Schale und
3 EL Saft

1TL getrockneter Dill
1Prise Zucker
150 g Cherrytomaten, halbiert
Salz, Pfeffer
Y2 Bund Peterli, fein gehackt

1. 2 EL Bratbutter in einer beschichteten
Bratpfanne erhitzen, Poulet portionenweise
darin rundum ca. 3 Minuten braten, wiirzen,
warm stellen.

2. 1 EL Bratbutter in derselben Pfanne
erhitzen, Zwiebeln, Spargeln und Champi-
gnons dazugeben, ca. 8 Minuten braten,
wirzen, warm stellen.

3. Fur die Sauce Butter in derselben Pfanne
schmelzen, Mehl dazugeben und kurz
dunsten. Pfanne vom Herd nehmen,
Bouillon und Milch dazugiessen, unter
Ruhren aufkochen, bis die Sauce sdamig ist.
Abgeriebene Zitronenschale, Zitronensaft,
Dill und Zucker darunterrihren. Spargeln,
Champignons und Tomaten in der Sauce
ca. 5 Minuten fertig kécheln, wirzen.

4, Poulet beigeben, nur noch heiss werden
lassen, mit Peterli garnieren und servieren.

OISI CHUCHI

OISI TIPPS

+ Das Gericht kann auch nur mit einer
Spargelsorte zubereitet werden.

+ Mit Langkornreis oder Nudeln servieren.

- Das Gemise statt in der Béchamel in mit
wenig Weisswein verdiinnter, fertiger
Sauce Hollandaise garen und servieren.

Y .

(ISE TIPP

Der Saucen-Klassiker zu Spargeln:
Thomy Hollandaise
250 ml

Volg ik
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SPARGELSALAT MIT ROSTBROT

FUR 4 Personen als leichten Hauptgang
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten

BROT
100g

3EL
1
2TL

SALAT
S5EL
1
1kg

150 g
8

3EL
2EL

Brot vom Vortag, in ca. 1 cm dicke
Scheiben geschnitten

Butter

Knoblauchzehe, fein gehackt
Pizzagewiirz

0|, z.B. Olivensl

Zwiebel, fein gehackt

griine Spargeln,

evtl. im unteren Drittel geschalt
Salz, Pfeffer

Blattsalat, z. B. roter oder griiner
Eichblatt, gewaschen, in Stlicken
Sbrinz-Rollen, geteilt
Zitronensaft

0l, z.B. Olivensl

Salz, Pfeffer

1. Butter in einer Pfanne erwarmen, Brot-
scheiben darin knusprig braten, Knoblauch
und Pizzagewdirz dazugeben, mischen,
beiseitestellen. Brotscheiben kurz vor dem
Servieren in Sticke brechen.

2. Spargeln mit den Zwiebeln im heissen Ol
portionenweise bissfest braten, wiirzen.

3. Blattsalat auf Tellern anrichten, Spargeln,
Brotstilicke und Kase darauf anrichten.
Zitronensaft und Olivendl darUbertraufeln,
wiirzen, sofort servieren.

OISI TIPPS

+ Dazu passt grilliertes Fleisch oder
Grillkase.

+ Den Spargelsalat anstelle des Réstbrots
mit einem Knoblauch-Baguette, z.B. Volg
Knobli-Brot zum Aufbacken, servieren.

OISI CHUCHI

SPARGELPACKLI

FUR 4 Personen als Vorspeise
ZUBEREITEN ca. 35 Minuten
KUHL STELLEN 30 Minuten
BACKEN ca. 40 Minuten
Backpapier fiir das Blech

SPARGEL
500g griine Spargeln,
im unteren Drittel geschalt

FULLUNG
150 g nature Frischkise
1 Ei, verquirlt
100g Reibkise, z.B. Gruyére oder
Emmentaler/Gruyére
50 g Haselniisse, fein gehackt
Pfeffer, Paprika
1 eckig ausgewallter Blitterteig
8Tr. Rohschinken
1 Ei, verquirlt

1. Frischkése und alle Zutaten bis und mit
Haselnlisse mischen, wirzen.

2. Teig langs halbieren und jede Hilfte quer
in Viertel schneiden, sodass 8 Quadrate
entstehen. Diese diagonal auf der Arbeits-
flache auslegen, mit Rohschinken belegen,
mit je 1 EL der Frischkdsemasse bestrei-
chen. Je 2-3 Spargeln mittig darauflegen,
die beiden tiberstehenden Ecken hochzie-
hen und zusammendrehen. Spargelpackli
auf das vorbereitete Blech legen und mit

Ei bestreichen.

3. Spargelpéckli im auf 180 °C (Heissluft/
Umluft) vorgeheizten Ofen ca. 35-40 Minu-
ten backen. Sofort servieren oder auf
einem Kuchengitter auskihlen lassen und
lauwarm oder kalt geniessen.

OISE TIPP

Grline Spargeln mussen nicht zwingend
geschalt werden. Dicke Spargeln kénnen
jedoch an den Enden verholzt sein, was an
einer helleren Farbe erkennbar ist. Diese
im unteren Drittel schalen und das helle

Ende abschneiden.
=] 45



Das helle Steinofen-Zwirbelbrot
schmeckt herrlich zum Apéro,
das dunkle Zwirbelbrot zum
Zmorge mit Butter und Konfi
oder auch zum Znacht mit Kase,
Fleisch und Salat.




OISE FAVORIT

Knusprige
Koptverdreher

Vom Zmorge iiber den Zmittag bis hin zum gemiitlichen Apéro sind die
Hiestand Steinofen-Zwirbelbrote aus IP-Suisse-Mehl zum Anbeissen gut. Die lustig
gedrehten, dunkel-knusprig gebackenen Brote gibt es ofenfrisch im Volg.

Die Mutter aller
Zwirbelbrote

Das helle Steinofen-Zwirbelbrot mit dem
susslichen, milchigen Charakter ist das
Resultat langen Prébelns und Tiftelns. Es
passt perfekt zu einem mediterranen Apéro
mit Rotwein, Rohschinken und Oliven. Um
Reste zu verwerten, das aufgeschnittene
Brot mit Knoblauchbutter bestreichen und
im Ofen oder auf dem Grill knusprig backen.

Dunkles Mehl und
gerosteter Roggen

Im dunklen Zwirbelbrot vereinen sich Rost-
aromen mit lieblichen Noten. Vom Zmorge
bis zum Znacht ist es ein idealer Begleiter
und schmeckt pur genauso wie mit Konfi,
K&se oder Salat. Ist es nicht mehr ganz
frisch, halbiert man es langs, gibt Tomaten-
sauce, Schinken, Zwiebeln, Mozzarella und
Gewtirze darauf und backt es im Ofen.

DER SAUERTEIG

BRINGT’S

Der besondere Geschmack der Hiestand
Steinofen-Zwirbelbrote kommt von einem
genauso besonderen Sauerteig: dem
Hiestand «H67 Mutterteig». Er basiert auf
dem Milchsaurebakterium mit dem Namen
«Lactobacillus sanfranciscensis», das im
19. Jahrhundert vom franzésischen Backer
Boudin in Kalifornien entdeckt wurde.

Schweizer Traditionsmarke

Seit 1967 setzt Hiestand auf traditionelles Backerhandwerk. Dazu gehért nebst der Ver-

wendung von naturlichen Zutaten eine lange Garzeit der Teige. Fur die Hiestand Zwirbel-

brote wird Mehl aus IP-Suisse-Getreide verwendet. Die gedrehten Brote mit den grossen
Luftléchern gehdren zu den Lieblingen der Schweizerinnen und Schweizer. =~ OFENFRISCHE — UNSER HANDWERK

Volg )

o~ 53
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~ Eine Sala
voller Gely

Im schwyzerischen Tuggen erhalt man zum knackigen Salat im Volg auch gleich die Salatsauce,
die im Dorf Geschichte schreibt. Hinter dem Dressing steckt eine 70-jihrige Familientradition.

osa war eine patente Frau. In den
1950er-Jahren erwarb sie in Tuggen
ein Gasthaus, stellte sich in dessen
Kuche und kreierte mit viel Fantasie
und Kénnen unzahlige Rezepte. Mit gros-
sem Erfolg: «Vor allem ihre Salatsauce war
ein Hit», erinnert sich Barbara Krieg. Sie
Ubernahm 1990 das Restaurant ihrer Tante
Rosa und ist seitdem die temperamentvolle
und leidenschaftliche Wirtin im «Kapellhof»
im Schwyzer Teil der Linthebene. Und na-
tirlich kommt die legendére Salatsauce
auch bei ihr auf die Teller. «Das Rezept hat-
ten wir im Kopf, denn es wurde von Rosa
nie aufgeschrieben», erzéhlt die Wirtin.
«Wir haben es nur ein bisschen angepasst,

48 OISELADE

statt mit Zucker stissen wir sie zum Beispiel
mit etwas Honig.»

Durch Mundpropaganda zum Erfolg
Qualitat spricht sich herum, und so kam es,
wie es kommen musste: Immer mehr Gaste
fragten nach der Sauce, und ob man diese
mit nach Hause nehmen kénnte. So begann
Barbara Krieg, diese in grésseren Mengen
herzustellen, unterstiitzt von ihrem Neffen
Emil Pfister, der auch fur die Auslieferung
zustdndig ist. Nach einigen Jahren wurde
neben der franzésischen Sauce auch eine
italienische Variante entwickelt, die genau-
so viel Zuspruch fand. Emil Pfister begriin-
det: «Die Entscheidung der Lieblingssauce

fallt hierzulande meist zwischen diesen
beiden Varianten - franzésisch oder italie-
nisch; dazwischen gibt es nicht viel.»

Im Volg einen Versuch gewagt

2017 stand Barbara Krieg im Volg Tuggen
und fragte nach, ob die Sauce ins Angebot
aufgenommen werden kénne. «lch war
schon immer ein grosser Volg-Fan und habe
darum einfach einmal einen Versuch ge-
wagty, erinnert sie sich. Das Produkt tiber-
zeugte die Ladenleitung und ist seither im
«Feins vom Dorf»-Sortiment erhiltlich.
Barbara Krieg hat ihren ersten grésseren
Abnehmer gefunden, an den sie ihre Spezia-
litdt regelmassig liefern kann.



FEINS VOM DC

e

Ganz links: Barbara Krieg und ihr Neffe Emil Pfister sind stolz auf ihre speziellen Salatsaucen. Oben: Basis der Sauce ist die besondere
Wiirzmischung nach einem Rezept der Tante von Barbara Krieg. Dazu kommen Eier aus der Region, Honig vom nahen Imker und Schweizer Rapsal.

Doch was macht die Sauce so speziell?
«Einerseits die Zutaten. Wir verwenden
wo immer maéglich einheimische Produkte.
Das ist mir sehr wichtig», erklart Barbara
Krieg. So ist Schweizer Rapsél die Basis, die
frischen Eier kommen von Hithnern aus
der Region und der Honig von einem Imker
aus der Ndhe. Doch das allein erklart den
besonderen Geschmack noch nicht ganz.
«Da ist auch noch unsere geheime Wiirz-
mischung», verrat Barbara Krieg. «Die ist
ebenfalls im Volg erhéltlich und eignet sich
fur Fleisch, Fisch, Gemilse - und eben auch
als Zutat fur die Sauce.» Und wer hat diese
unwiderstehliche Mischung entwickelt?
Die patente Tante Rosa natiirlich!

SALATSAUCE AUS TUGGEN

Die «Kapellhof-Salatsauce» in den
klassischen Varianten franzésisch
oder italienisch ist eine «Feins vom
Dorf»-Spezialitdt im Volg Tuggen SZ.

PRODUKTE MIT LOKALCHARAKTER
Die Salatsauce aus Tuggen ist eine
von rund 10000 «Feins vom Dorf»-
Spezialitaten. «Feins vom Dorf» hilt,
was der Name verspricht: Die Pro-
dukte sind nur im Volg im jeweiligen
Dorf oder Nachbardorf erhiltlich.
Entdecken Sie die «Feins vom Dorf»-
Spezialitaten in Ihrem Volg!




« Zuckerrtiben bestehen bis zu
20% aus natilrlicher Susse.
Nur sie steckt in Schweizer
Zucker — sonst nichts.

Ethanol

Durch Destillation entsteht aus der

Melasse zudem erstklassiges

Ethanol — in Form von zwei hoch-

wertigen Produkten. CH11® ist

— feinstes, samtig-mildes Trinkethanol
' fur die besten Schweizer Spirituo-
sen, wie Gin oder Absinth. Und CH15®

ist hochreines, von Swissmedic zu-
gelassenes GMP- Ethanol in Pharma-

¥, qualitét fir Schweizer Heilmittel,
< Kosmetika und Spezialprodukte.
schweizer-ethanol.ch

Tierfutter

Fudr die Verwertung werden die
Zuckerriiben klein geschnitten,
aufgekocht und ausgepresst.
Ubrig bleiben entzuckerte Press-
schnitzel - ein natlrliches und
schmackhaftes Futter flir Hoftiere.

1"‘" B A - y
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Pflanzenerde

In der Zuckerfabrik wird wirklich alles verwertet.
Abgewaschene Erdreste verarbeitet die
angrenzende RICOTER AG zu hochwertiger
Pflanzenerde fir den Hausgebrauch.

Melasse
Im Schleudergang trennt sich der aus-
kristallisierende Zucker von der Melasse.
Dieser dickfllissige Sirup findet vielseitige
Verwendung, hauptsachlich als energie-
und néhrstoffreiches Tierfutter.

Sucre
Zucchero

zucker.ch Natiirlich natiirlich.
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3-mal 1-malig

Es ist perfekt zum Braten und Diinsten, als Zutat fiir eine Salatsauce oder
Mayonnaise und eignet sich sogar fiir Gebick. Und das Beste am neuen
Volg Schweizer Sonnenblumendl sind seine inneren, einheimischen Werte.

® Aus Schweizer Sonnenblumen

Ein heimisches Traditionsunternehmen steht hinter
dem neuen Volg Sonnenblumendl aus 100 Prozent
Schweizer Sonnenblumenkernen. Das Pflanzendl wird
im Kanton Thurgau hergestellt. Auf den ersten Blick
erkennbar ist die Herkunft am Schweizer Kreuz und
dem Label Suisse Garantie auf der Flasche.

® Mit wertvollen Inhaltsstoffen

Das golden schimmernde Sonnenblumendl eignet sich
fur die kalte und warme Kiiche. Zudem ist es reich

an Vitamin E. Dieses Vitamin tragt unter anderem

dazu bei, die Zellen vor oxidativem Stress zu schitzen.
Zudem enthilt das Ol die fiir unseren Kérper wichtigen
mehrfach ungesattigten Fettsauren.

® Gegen die Sonne gerichtet

Sonnenblumen wenden ihren Kopf immer der Sonne
entgegen. Auf Franzésisch heissen sie deshalb auch
«tournesol», was sich aus den Woértern fiir «drehen» und
«Sonne» zusammensetzt. Erst wenn die Blumen ausge-
wachsen sind, bleiben die K&pfe immer fix in Richtung —
Osten gerichtet. Mit einem Olgehalt von bis zu 50 Prozent
sind Sonnenblumenkerne pradestiniert fir die Olgewin-
nung. In der Schweiz werden Sonnenblumen auf rund
5000 Hektaren angebaut.

VOLG SCHWEIZER SONNENBLUMENOL

Das Volg Sonnenblumendl ist neu auch in einer Variante
e aus Schweizer Sonnenblumenkernen erhiltlich.

Die neue Halbliter-Flasche enthilt zudem eine Menge,

die besonders praktisch ist fur Kleinhaushalte.

/ Volg Schweizer Sonnenblumendl, 5 dl, Fr. 3.95




Ein Genuss fiir die ganze Familie. Durch seine feine Kruste mit
der erlesenen Rauchnote erhdlt der Malbuner Krustenschinken
einen zarten, ausgewogenen Geschmack.

Geniessen Sie diese herrliche Schweizer Spezialitat.

+ www.malbuner.ch

DIE FRUCHTIG
ERFRISCHENDEN

Mal besser:

Malbuner

Liechd

* In kleineren Verkaufsstellen eutl. nicht erhaltlich.




* |n kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhiltlich.

ZWEIFEL VAYA

ROOTS & BALSAMICO, 80 G*
Ein neuer Geschmack am Vaya-
Himmel und ein Muss fiir alle,

die gern ausgewogen knabbern.

Wie alle Vaya-Snacks unfrittiert
und damit ausgewogen anders.

Fr. 3.95

HERO ROSTI LE GRUYERE,
400 G*

Zwei Schweizer Grossen in die
Pfanne hauen? Nichts leichter
und genussvoller als das! Unser
Nationalgericht trifft jetzt auf
einen echten Kase-Promi.

Fr.5.30

SCHAR BROT CAMPAGNARD
GLUTENFREI, 240 G*

Eine herzhaft-wurziges Land-
brot aus natirlichem Sauerteig,
wie man es liebt. Bereits in
Scheiben geschnitten ist es
auch. Belegen und geniessen.

Fr. 4.95

KNORR RINDSBOUILLON
100% NATURLICH, 230 G*
Voller Geschmack mit rein na-
turlichen Zutaten: |hr kraftiges
Rindsaroma macht diese Bouil-
lon zum starken Helfer fir feine
Suppen und Saucengerichte.

Fr.11.90

ZUGER FILONA NATURE,
200G

Pur auf Brot, im Cheesecake
oder als Dip, Frischkase passt
immer. Er wird in der Ost-
schweiz aus Doppelrahm herge-
stellt und ist herrlich cremig.

Fr. 2.95

SUTTERO POULET ROUNDY
PAPRIKA, 2x 150 G*

Die gleichmaéssig dicken Roun-
dys aus saftigem Schweizer
Pouletschenkelfleisch mit
Paprika-Marinade passen
perfekt in einen Burger-Bun.

Fr.2.70/100 g

NEU M voLG

ZUGER FILONA KRAUTER,
200 G*

Der Ostschweizer mit der Kraft
von aromatischen Krautern:
Schmeckt von Zmorge bis
Apéro, zu Gschwellti ebenso
wie zu Brot oder Grissini.

Fr. 2.95

KUNDELFINGER LACHSFOREL-
LENFILET MARINIERT, 160 G*
Die Marinade mit zitroniger
Frische und dezenter Siisse
schmeckt nach Sommer pur.
Dank der Haut ist der Schweizer
Fisch auch perfekt fir den Grill.

Fr.5.90/100 g

Volg X



Gemeinsame Momente

fur Kinderlachen

Fiir jedes verkaufte Minor Original Megapack
spenden Yolg und Minor gemeinsam CHF 1.50
an die Stiftung Theodora.

Weitere Informationen unter minor.ch/stiftung-theodora 3 '.' ] gl .
L o e -.-\‘i,‘ CH F 14.9 0
' * Wl statt CHF 28.80

solange Vorrat
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VOLG WISSEN

Die Menschen dahinter

Damit im Volg jeden Tag frisch und friindlich eingekauft werden kann,
braucht es viele fleissige Hinde. Nebst den Mitarbeitenden in den Laden sind auch jene
der Verteilzentralen und Verwaltung dafiir engagiert, dass alles rund lauft.

3 Drehscheiben

Die rund 600 Volg-Laden werden
von der Volg Konsumwaren AG
beliefert. Sie betreibt dafur die drei
Verteilzentralen Winterthur ZH,
Landquart GR und Oberbipp BE,
wo alles fur den Transport in die
Ladenbereitgestelltwird.DieVerkaufs-
region Romandie ist zudem in
Rossens FR vertreten.

779 Mal
Herzblut

Die Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter sind das Herz
von Volg. In den Verteilzen-
tralen und in der Verwal-
tung sind 779 Menschen
tagtdglich mit grossem
Engagement im Einsatz.
Der Grossteil von ihnen
arbeitet am Hauptsitz in
Winterthur.

7647 Dienstjahre

Volg darf auf die wertvolle
Erfahrung von zahlreichen
langjghrigen Mitarbeitenden
zdhlen. Zusammen bringen
die Mitarbeitenden der Ver-
teilzentrale und Verwaltung
stolze 7647 Dienstjahre zu-
sammen. Der aktuelle Rekord
liegt bei 44 Dienstjahren!

400 Lernende

41 Nationalitiaten

Volg ist typisch Schweiz - und
ebenso stolz darauf, multikultu-
rell zu sein: 41 Nationalitaten
arbeiten in der Verwaltung und
den Verteilzentralen Hand in
Hand. Sie haben ihre Wurzeln
Uber den ganzen Globus verteilt:
von A wie Albanien liber
| wie Irland und T wie Togo bis
V wie Vietnam.

Rund 400 junge Menschen legen
bei Volg die Berufsbasis fur die
Zukunft. Der Grossteil davon sind
Detailhandelsleute, die in den
Laden tatig sind. Theoretisches
Grundwissen erhalten sie in der
internen Volg Academy in Winter-
thur vermittelt. 9 Lernende wer-
den zudem zu Logistiker/innen
EFZ ausgebildet.

Volg



Mit wachen Sinnen durch die Natur:
Eingebettet in einen einfachen
Rundwanderweg bieten die interaktiven
Stationen auf den Sinnespfaden von
Volg NATURENA spannende Eindriicke.

OISELADE "
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Okologisches Denken und Handeln geht bei Volg iiber die Ladentiiren hinaus.
Die Nahe zu Natur und Landwirtschaft unterstreicht Volg unter anderem mit den fiinf
NATURENA-Sinnespfaden, von denen der erste vor 20 Jahren eréffnet wurde.

an nennt ihn gemeinhin «Wonne-

monaty. Die urspriingliche Be-

deutung hat jedoch nichts mit

der Wonne im heutigen Verstand-
nis zu tun. Vielmehr galt der Mai urspriing-
lich als erster Weidemonat fur die Tiere,
meist verbunden mit dem Alpaufzug. Spater
wandelte sich die Bedeutung von «Weide»
zum heutigen Wortsinn «Wonney, also
Freude. Was durchaus zutrifft! Im Mai ent-
faltet sich die Kraft der Sonne und die Natur
steht in voller Blute. Das macht Lust, die
Schénheiten des Naturreichs zu entdecken
und dessen Geheimnissen auf den Grund
zu gehen. Beispielsweise auf einem der
Sinnespfade von Volg NATURENA in finf
Schweizer Regionen.

Eintauchen, erleben und lernen

Die Natur spuren und verstehen fallt leich-
ter, wenn man mittendrin ist. Sehen, tasten,
riechen, lauschen oder etwas ausprobie-
ren - erleben mit allen Sinnen. Vor 20 Jahren
eroffnete Volg im sanktgallischen Werden-
berg den ersten Sinnespfad. Vier weitere
folgten. Jeder Sinnespfad umfasst achtinter-
aktive Stationen, die sich auf einer einfa-
chen Rundwanderung erkunden lassen.
Dieses Freizeitangebot fur naturbegeisterte
Menschen ist ein tolles Ausflugsziel fir die
ganze Familie, das spielerisch Wissen uber
den Wald und seine Bewohner vermittelt.

Zudem scharft es die Sinne, und das im
wabhrsten Sinne des Wortes. Der Sinnespfad
ist ein Element von dreien, die das Konzept
von Volg NATURENA ausmachen. Ebenfalls
dazu gehdren Erlebnishéfe zum Kennenler-
nen des landwirtschaftlichen Alltags und
Naturprojekte zum Verstehen von 6kologi-
schen Zusammenhangen.

Mit der Natur verbunden

Die starken Wurzeln in der heimischen
Landwirtschaft kennzeichnen Volg seit
jeher - und pragen den Detailhdndler bis
heute. Mit seinen rund 600 Dorfladen ist
Volg eng mit der Bevélkerung auf dem Land
verbunden. Die Ndhe zu den Schweizer
B&uerinnen und Bauern ist in jedem Laden
erkennbar, denn dort werden viele Erzeug-
nisse aus heimischer und lokaler Produktion
angeboten. Diese Nahe verstarkt Volg unter
anderem mit den NATURENA Erlebniswel-
ten. Direkt, unmittelbar und alle Sinne an-
sprechend, was die Eindriicke besonders
einprdagsam und nachhaltig macht. Weil
unser Alltag von digitalen Aktivitidten ge-
pragt ist, tut der Aufenthalt in der Natur
besonders gut. Mehr noch: Die Sinnespfade
bieten auch spannende Erkenntnisse. Wie
kommunizieren die Insekten miteinander?
Wie orientieren sich die Flederm&use oder
was sehen die Augen von Raubvdgeln?
Selbst ausprobieren liefert Antworten.

DIE NATUR
BESSER VERSTEHEN

«Zu erleben, wie das
komplexe Zusammenspiel
der Natur funktioniert, ist
von unschatzbarem Mehr-

wert. Mit den Sinnespfaden
als Teil von Volg NATURENA
wollen wir dieses interes-
sierten Besucherinnen und
Besuchern vermitteln.»
Philipp Zgraggen
Vorsitzender der Geschéftsleitung

Weitere Informationen zu Volg NATURENA
ab Seite 61 sowie unter naturena.ch

WIR ALLE KCNNEN ETWAS TUN

Ein Sdackli kommt mit in den (Ruck-)Sack
Prachtiges Wetter in Aussicht? Dann ist ein Ausflug in die Natur besonders schén. So manche Schitze, die sie preis-
gibt, wollen dabei vor allem die Kleinen sammeln. Ungewdhnliche Steine oder griffige Tannenzapfen sind prima zum
Basteln daheim. Fur die Aktivitat im Freien am besten stets ein, zwei kleine Sackli mitnehmen. Sie passen in jeden
Rucksack. Damit lassen sich auch Abfille vom eigenen Picknick aufbewahren, bis der nichste Abfalleimer den Wan-
derweg kreuzt. Und wer unterwegs sonstigen Abfall sieht und ebenfalls aufsammelt, tut der Umwelt Gutes.

=8 57



GEMEINSAM FOR MEHR
NACHHALTIGKEIT:

AUSSEN: FSC KARTON,

| 100% REZIKLIERBAR

' INNEN : 50% WENIGER
|

KUNSTSTOFF
EINFACH ZU TRENNEN

70% KLEINERER
CO2 FOOTPRINT

kellerm- nn

CAFFE

CHICCO
DORO
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*|n kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhiltlich.

Jetzt wird wieder gewiihlt und gegraben: Nacl! den letzten kiihlen Tagen
und Nachten mit den Eisheiligen geht die Gartensaison so richtig los.

is zur «kalten Sophie» am 15. Mai
kann es in den Nachten nochmals
richtig frostig werden. Doch kaum
sind die Eisheiligen vorbei, heisst es
ran an Gartenschere, Hacken und Giesskan-
ne und ab in den Garten. Nun dirfen auch
kalteempfindliche Kiibelpflanzen wie Olean-
der oder Olivenbaume, die drinnen Uber-
wintert haben, wieder an die frische Luft.
Allerdings sollte man sie zunédchst im Schat-
ten akklimatisieren und nicht gleich in die
pralle Sonne stellen. Méglich ist auch, sie
erst nur stundenweise ins Freie zu stellen.

Gemiise, Krauter und Blumen siden

Ab Mitte Mai ist es auch warm genug, um
Gemlse wie Ruebli, Radieschen, Bohnen,
Tomaten oder Peperoni direkt im Freien
anzusien. Das Gleiche gilt fur Krauter, Sala-
te und Blumen wie Mohn, Rittersporn oder

Sonnenblumen. Als Vorbereitung wird das
Beet mit einer Hacke gelockert und etwas
frische Erde daruntergemischt. Besonders
gut eignet sich dafir torffreie Universalerde
oder - falls vorhanden - Erde vom eigenen
Kompost. Direkt nach der Aussaat heisst es
gut wassern, damit die Samen keimen koén-
nen. In den ersten Wochen soll regelméssig
gegossen werden, auf dass die jungen
Triebe gut mit Feuchtigkeit versorgt sind.
Und apropos junge Triebe: Wer mit dem
Jaten von ungewolltem Griin beginnt, so-
lange die Pflanzen noch klein sind, erspart
sich spéater viel miihsame Arbeit.

Tontopfe aufhiibschen

Uber etwas frische Erde und nahrstoff-
reichen Dunger freuen sich im Frihjahr die
meisten Pflanzen. Dabei gilt es, auch die
Topfe auf dem Balkon nicht zu vergessen.

Wer sie mit frischer Erde begliicken méch-
te, kann beim Umtopfen auch gleich die
Gelegenheit nutzen, unschéne Kalkablage-
rungen auf den Tontépfen zu entfernen.
Dafur legt man sie fur 24 Stunden in einen
Eimer mit Essigwasser (zirka 1 dl Essig auf
10 Liter Wasser) und entfernt die letzten
Riickstande mit einem Lappen.

}
¥

|

Torffreie Schweizer Erde fur
Balkon und Garten:
Primaflora Universalerde,
Sack a 20 oder 40 Liter*

&

Volg




RED BULL MIT
DEM GESCHMACK VON
APRIKOSE-ERDBEERE.
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BELEBT GEIST UND KORPER.

*In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhdltlich.




Nahm vom Feld viel mit in die
Politik: «Der Ackerbau lehrte
mich, flexibel zu bleiben», sagt
Martin Schlup.

NATURENA

NATURENA-Bauer Martin Schlup vom Volg Erlebnishof im Berner
Seeland ist seit fast einem Jahr Grossratsprisident. Im Juni endet das Amtsjahr.
Zeit, den ereignisreichen Lebensabschnitt Revue passieren zu lassen.

er Landwirt aus dem Seeland ist

Bauer aus Leidenschaft und ein

Tausendsassa. Er mag sein dyna-

misches Leben und stellt sich neu-
en Herausforderungen. «Ich Gbernahm die
politische Verpflichtung, weil ich wusste,
dass der Betrieb wahrend meiner Abwesen-
heit in guten Handen ist», sagt Martin
Schlup. Mit seinem Sohn Christian Schlup
fihrt er den vielféltigen Landwirtschafts-
betrieb in einer Generationengemeinschaft.
Vieles entscheiden sie gemeinsam. Den Hof
Ubernimmt der Junior, wenn Martin Schlup
pensioniert ist. «Dann trete ich kiirzer und
werde Chrigu als sein Angestellter in allen
Belangen unterstutzen.»

Dank Vereinsleben zur Politik

Das bisherige Amtsjahr nimmt der Landwirt
als positiv wahr: «Der Alltag ist zwar hek-
tisch, aber abwechslungsreich. Vor allem
die Leitung der Sessionen war herausfor-
dernd - am Abend war ich jeweils sehr
miude», erzdhlt er. Martin Schlup lernte viele
neue Menschen und Organisationen ken-
nen und nahm an allen méglichen Anléassen
teil. «Ich finde es wichtig, dass ein Politiker
sich unters Volk mischt, mit den Menschen
redet und ihre Meinungen hért.» Seine

Starken, die ihm in der Politik weiterhelfen,
sieht Martin Schlup in seiner Vereinsvergan-
genheit und im Alltag als Bauer: «Dank dem
Vereinsleben lernte ich, Gruppen zu fihren,
Ricksicht zu nehmen und Mehrheiten zu
bilden. Der Ackerbau lehrte mich, flexibel zu
sein. Und in beiden Bereichen wird der Blick
furs grosse Ganze geschirft. Alles Fahigkei-
ten, welche mir in der Politik weiterhelfen.»

Nach dem Jahr als Grossratspréasident wird Martin
Schlup wieder mehr Zeit fur seine Tiere haben.

NATURENA

©® SEEBACHTAL TG
FRICKTAL AG

pie Volg Erlebniswelten

Die funf Volg Erlebnishéfe im Werdenberg SG,
Seebachtal TG, Zugerland ZG, Fricktal AG und
Seeland BE umfassen je einen Sinnespfad mit acht
interaktiven Erlebnisstationen, ein Naturprojekt
und einen Erlebnishof. naturena.ch

H Folgen Sie Volg NATURENA auch
auf naturena.erlebniswelten



Der Frischkdase nach
Schweizer Familienrezept.
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Foto: kleineweltwunder.ch

NE

E KURSE

NATURENA-KURSE

JUN

Machen, schaffen und das Wissen erweitern in liandlicher Umgebung:
Das bieten die Volg NATURENA Erlebnishéfe an fiinf Standorten in der Schweiz.

LY

VOLG ERLEBNISHOF WITTNAU AG
10. Juni (2 Halbtageskurse)

Heimische Wildkrauter
und ihre Zubereitung

WAS Tauchen Sie ein in die Welt unserer heimi-
schen Wildkrauter und erfahren Sie Interessantes
tber das Sammeln und Trocknen. Sie lernen die
Wirkung und Bedeutung der Pflanzen sowie deren

vielfdltige Zubereitungsarten in der Kiiche kennen.

Gemeinsam bereiten Sie 1 Krdauter-Apéro zu und
stellen 1 Krdutersalz (110 g) und 1 Krauteressig
(2,5 dl) zum Mitnehmen her. WANN Kurs 1: Sa,
10.6.23, 9-13h* Kurs 2: Sa,10.6.23, 13.30-17.30 h*
LEITUNG Maja Vogt, Maja‘s Chrutersttibli,
Mandach, www.fryberger-roesselerhof.ch
TEILNEHMENDE 20 P. ab 6 J. PREIS Fr.95.- p.P.,
inkl. Mahlzeit und Getranken sowie Material fur
lhre Krauterprodukte.

VOLG ERLEBNISHOF BAAR ZG
10. Juni (2 Halbtageskurse)

Notfallapotheke aus
naturreinen Rohstoffen

WAS Atherische Ole sind Kraftpakete der Natur
und wertvolle Helfer bei akut auftretenden Be-
schwerden. Aus naturreinen Rohstoffen produzie-
ren Sie 2 Roll-ons (je 10 ml) fiir Insektenstiche
und Kopfweh, 3 Pipetten (je 1 ml) fur stumpfe
Verletzungen, Schnittwunden, Verbrennungen
und Reiseubelkeit sowie 1 Wundbalsam (6 ml).
WANN Kurs 1: Sa, 10.6.23, 9-13h*. Kurs 2:

Sa, 10.6.23, 13.30-17.30 h* LEITUNG Melanie
Haltner, Walenstadt, www.duftworkshops-
melaniehaltner.com TEILNEHMENDE 10 P. ab 18 J.
PREIS Fr.150.- p.P,, inkl. Mahlzeit und Getranken
sowie Material im Wert von Fr.50.-.

VOLG ERLEBNISHOF HUTTWILEN TG
17. Juni (2 Halbtageskurse)

Handlettering: Spruchtafel

WAS Ob beim Hauseingang oder in den Wohn-
rdumen, diese Spruchtafel ist ein besonderer
Blickfang. Sie lernen die schwungvolle Hand-
letteringschrift, ben die Faux Calligraphy und
erste Schwiinge mit speziellen Brush Pens. Dann
lettern Sie den gewlinschten Text - entweder
Sie haben eine eigene Idee oder Sie lassen

sich von der Kursleiterin inspirieren - auf die
schmucke Holztafel (30 x 15 cm). WANN Kurs 1:
Sa, 17.6.23, 9-13h*. Kurs 2: Sa,17.6.23,
13.30-17.30 h* LEITUNG Denise Stolz, Beringen,
www.kokosweiss.ch TEILNEHMENDE 15 P.

ab 10 J. PREIS Fr. 145.- p. P, inkl. Mahlzeit

und Getrianken sowie Handout, Material und
Stifteset fir lhre Spruchtafel.

VOLG ERLEBNISHOF OBERSCHAN SG
24. Juni (2 Halbtageskurse)

Fensterschmuck
mit Trockenblumen

WAS In diesem Kurs lernen Sie nicht nur ver-
schiedene Arten von Trockenblumen kennen,
Sie erfahren auch, wie diese gesammelt und
selber getrocknet werden. Fir den hibschen
Fenster- oder Turschmuck befestigen Sie
Trockenblumen und allerlei Dekomaterial wie
Bander, Federn, Schnure etc. doppelseitig

auf 1 Metallreif (@ 25-30 cm). WANN Kurs 1:
Sa, 24.6.23, 9.30-13h*. Kurs 2: Sa, 24.6.23,
13.30-17 h* LEITUNG Christina Hunziker,
Frimsen, www.green45.shop TEILNEHMENDE
12 P. ab 14 J. PREIS Fr.105.- p. P, inkl. Mahlzeit
und Getranken sowie Material.

*In den Kurszeiten ist 1 Stunde fur die Mahlzeit nach Kursende eingerechnet.

VOLG ERLEBNISHOF SCHUPFEN BE
2. oder 3. Juni

Betonskulptur

WAS Mit Knetbeton modellieren Sie 1 ca. 60 cm
hohe, schmale Figur auf ein Armierungseisen
(Lange ca. 80 cm). Zuerst formen Sie mit Hasen-
draht Ihre Figur und ummanteln dieses Grund-
geriist dann mit Beton. Die Betonskulptur steht
auf einer Metallplatte und ist witterungsbe-
standig. Eine aparte Dekoration fiir drinnen und
draussen. WANN Kurs 1: Fr, 2.6.23, 9-16 h.

Kurs 2: Sa, 3.6.23, 9-16 h LEITUNG Barbara
Knechtli, Schafisheim, www.atelierprezioso.ch
TEILNEHMENDE 12 P. ab 16 J. PREIS Fr.180.- p.P,,
inkl. Mittagessen und Getranken sowie Material
far lhre Skulptur im Wert von Fr.60.-.

Infos und Anmeldung

oder Tel. 058 433 54 09
Mo bis Fr, 8-12hund 13-17 h

Die Kurse finden teilweise in beheizten Remisen,
draussen in gedeckten Remisen oder im Freien
statt. Bitte beachten Sie die Kleiderhinweise
und die Rubrik «Mitbringen» auf der Website.

Abmeldungen bis zum offiziellen Anmeldeschluss
des Kurses/Workshops sind ohne Kostenfolge,
bei verspateten Abmeldungen werden 50 %
und bei Nichterscheinen am Veranstaltungstag
ohne Abmeldung 100 % des Kurspreises in
Rechnung gestellt.

NATUR NAH ERLEBEN

Von Natur aus kreativ
Gestalterisches Potenzial entfalten und eigene
Ideen kreativ umsetzen: Das bieten lhnen die
Kurse und Workshops auf den Volg Erlebnishéfen.



Michéle Wilhelms weiss, wie wertvoll einfache und schnelle Rezepte im Familien-
alltag sind. Aus dem Klassiker Spaghetti Carbonara zaubert sie ganz einfach Muffins,
die sich auch fiir Kinder eignen, die noch nicht mit Besteck essen kénnen.

SPAGHETTI-
CARBONARA-MUFFINS

FUR 12 Stiick

ZUBEREITEN ca. 20 Minuten
BACKEN ca. 30 Minuten
Muffinform

Ol fiir die Form
250 g Spaghetti
1EL Sonnenblumendl
1 Zwiebel, fein gehackt
2 Knoblauchzehen, fein gehackt
150 g Hinterschinken,
in Wurfel geschnitten
2dl Halbrahm oder Milch
2 Eigelbe
1 Ei
100 g Reibkése, z.B. Grana Padano
1EL Peterli, fein gehackt
Salz, Pfeffer, Basilikum (frisch und
fein gehackt oder getrocknet)

1. Teigwaren nach Packungsanleitung bissfest

kochen. Spaghetti abtropfen lassen.

2. Ol in einer Bratpfanne heiss werden lassen,
Zwiebeln und Knoblauch ca. 3 Minuten
glasig braten, Schinkenwdirfel hinzugeben,
ca. 1 Minute mitbraten, abkiihlen lassen.

3. Spaghetti portionenweise mit einer Gabel
auf einem grossen Loffel drehen und in die
vorbereitete Form legen.

4.Rahm mit allen Zutaten bis und mit Peterli
mischen, Schinkenwiirfel beigeben, wiirzen,
gleichmadssig tber die Teigwaren giessen.

5.1m auf 160 °C (Heissluft/Umluft) vorgeheizten

Ofen 25-30 Minuten backen.
Tipp: Fur eine vegetarische Variante Schinken

durch Erbsen, klein geschnittenen Zucchini
oder Ruebli ersetzen.
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Michéle Wilhelms bezeichnet sich als
leidenschaftliche Hobbyfotografin, -kochin,
-sdangerin und Tagtraumerin. Ausserdem liebt
sie es, zu reisen und exotische Gerichte
auszuprobieren. Zu Hause experimentiert sie
gerne in der Kiiche und kocht fiir Familie und
Freunde. Perfekt, dass der Volg Dinhard fur
den Einkauf in Gehdistanz liegt! Wenns
schnell gehen muss, kommen ihre Spaghetti-
Muffins zum Zug? «Sie sind genial, weil
man mit den Zutaten variieren und immer
wieder neue Kreationen erschaffen kann.»

MACHEN
Sle MIT!

Verraten auch Sie uns lhr
einfaches Lieblingsrezept?
Publizierte Rezepte werden mit
einem Volg-Einkaufsgutschein
im Wert von Fr.50.-
honoriert.

Schicken Sie uns |hr Rezept,
ein paar Stichworte dazu und
ein Foto - mit sich, Ihren
Liebsten, lhren WG-Mitbewoh-

nern oder lhrem Partner - an
Medienart AG, «Oise Lade»
Leserrezept, Aurorastrasse 27,
5000 Aarau oder
oeise.lade@volg.ch
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EMBELLIT LA VIE
VERSCHONERT DAS LEBEN

Chardonnay und Rosé in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich
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MAITRE CHOCOLATIER
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LINDOR Geschenkbox Milch, 187 g LINDOR Kugeln Assortiert, 200g LINDOR Kugeln Milch, 200g

*Volg Aktionsdauer: 01.05.2023 — 07.05.2023, in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich




GEWINNEN

WETTBEWERB

T HIESTAND

MIT OFENFRISCHEM STEINOFEN-ZWIRBELBROT ZUM VIELSEITIGEN KUCHENHELFER

PREIS

VerfUhrerischer Backwarenduft stromt
durch den Volg - von friih bis Ladenschluss.
In jedem Bissen ofenfrischem Hiestand
Steinofen-Zwirbelbrot stecken Schweizer
Backerhandwerk, Schweizer Rohstoffe wie
IP-Suisse-Mehl sowie als Basis der bis zu

72 Stunden gereifte Vorteig. Wenn's richtig
knuspert, ist die herrlich saftige Krume nicht
mehr weit. Die von Hand gedrehten Brote
bleiben lange frisch, passen zu fast allen
Speisen und schmecken der ganzen Familie!

Kreativ designte Kiichenhelfer

Genauso ein Hingucker wie die gezwirbelten
Steinofenbrote sind die Kiichenmaschinen
und Toaster von Smeg. Durch die Zusam-

menarbeit mit dem italienischen Modelabel
Dolce & Gabanna ist zudem eine Linie

mit besonders kreativ designten Kiichen-
gerdten und unverkennbarem «D&Gx»-Touch
entstanden. Mit Hilfe des Hinweises im
«Chuchichischtli» auf Seite 5 lasst sich die
Wettbewerbsfrage beantworten. Und mit
etwas Gliick steht einer der wertvollen
Smeg-Kiichenhelfer bald in der heimischen
Kiiche - natirlich neben einem ofenfrischen,
knusprigen Hiestand Steinofen-Zwirbelbrot.

- &

WETTBEWERBS -

FRAGE

Was bildet die Basis fiir jedes Steinofen-
Zwirbelbrot von Hiestand?

A 168 Vaterteig
B J69 Kinderteig
C H67 Mutterteig

PREISE

1. Preis im Wert von Fr. 1500.-

Smeg Kiichenmaschine Dolce & Gabanna

2. und 3. Preis im Wert von je Fr. 650.-
Kiichenmaschine 50's Retro Style unifarben (Farbe rot)

4, und 5. Preis im Wert von je Fr. 599.-

Toaster Dolce & Gabanna

6.-30. Preis im Wert von je Fr. 179.-
Toaster 50's Retro Style (Farbe rot)

MITMACHEN & GEWINNEN!

Per Telefon: 0901 240 340 (Fr. 1.-/Anruf)
Sprechen Sie den Lésungsbuchstaben, Ihren Namen
und lhre Adresse nach dem Signalton.

Per SMS: Nachricht mit VOLGW und Lésungsbuchstabe
(z.B. VOLGWA), danach Leerzeichen und Name
und Adresse an 4636 (Fr. 1.-/SMS).

Per Post: Losungsbuchstabe auf Postkarte
(keine Briefe) an: VOLG Konsumwaren AG, «Hiestand»,
Postfach 344, 8401 Winterthur
Online: www.volg.ch/volg-magazine

Teilnahme vom 24. April bis 18. Mai 2023.
Die Mitarbeitenden von Hiestand und der Volg Konsumwaren AG
sind nicht teilnahmeberechtigt. Keine Barauszahlung

der Preise. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt.
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Vol -y,



SUDLANDISCHES KLIMA:
GRAUBUNDEN
ODER WALLIS?

Aus der Biindner Herrschaft
zeigt der Pinot Noir Charakter:

Granatrot. Sehr intensives Bouquet mit Aromen
von Waldbeeren, Erdbeeren und dezentem
Pfeffer. Schéner Schmelz im Auftakt, kraftiger
und gehaltvoller Mittelteil, viel Eleganz und
Finesse im Abgang.

Aus dem sonnenverwdhnten Wallis
der bekannte Dole:

Aus Pinot Noir und Gamay herrlich leicht und
immer passend. In der Nase fruchtig, frisch,
rein. Am Gaumen ausgeglichen, kdrperreich mit STEINBOCKLER

runden Tanninen, fruchtige Attacken.

Geruchs- HOLDIR

neutralisierung Sofort-Trocke
Trockenes Gefiihl x

: Geruchs-
Flexibi s C H U T  neutralisier

g Rt LT

ﬁ N \."ul'l B

|

- ==
ﬁ@&!{r_{& ﬁf""ﬂ?"f—" Schutz fiir

i

Tagliche

Frische | ﬁ&{ A Ui‘.

P
FROTEGT

-

altays

=



KREUZWORTRATSEL

LN UND GEWINNEN!

Das Lésungswort ergibt sich aus den Buchstaben in den Feldern 1 bis 11.

Die Gesamtlésung des letzten Kreuzwortratsels finden Sie auf www.volg.ch

o j Zahl der 5 schweiz.
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IHR GEWINN

Gewinnen Sie einen von vier
Le Creuset La Marmite 24 cm
im Wert von je Fr. 279.-.

Familienrezepte werden von einer Genera-
tion an die nachste weitergegeben, genau
wie das gusseiserne Kochgeschirr der Tradi-
tionsmarke Le Creuset. Dieser hochwertige
Topf bildet da keine Ausnahme. Er speichert
die Warme fur gleichmassiges Garen, ist
stilvoll und langlebig. Die abgerundeten
Seitenwénde erleichtern das Riihren und
ermdglichen die schnelle Zubereitung
feiner One-Pot-Gerichte.

Weitere Infos unter: www.lecreuset.ch

So nehmen Sie an der
Verlosung teil:

Per Telefon: 0901 260 360 (Fr. 1.-/Anruf)
Sprechen Sie das Lésungswort, lhren Namen
und lhre Adresse nach dem Signalton.

Per SMS: Nachricht mit VOLGK, danach
Leerzeichen und Lésungswort, Leerzeichen
und Name/Adresse an 4636 (Fr. 1.-/SMS).
Per Post: Losungswort auf Postkarte

(keine Briefe) an: VOLG Konsumwaren AG,
Postfach 344, 8401 Winterthur.

Online: www.volg.ch/volg-magazine

Teilnahme vom 24. April bis 18. Mai 2023.

Die Gewinnerinnen und Gewinner werden schrift-
lich benachrichtigt. Keine Barauszahlung der
Preise. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen, Uber
die Verlosung wird keine Korrespondenz gefiihrt.
Die Mitarbeitenden von Le Creuset und der Volg
Konsumwaren AG sind nicht teilnahmeberechtigt.
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MUNDARTLEXIKON

WIE SAGT MAN W(

Mutter

in Romanischbiinden

im Rheintal Ia mamma
Motter
im Raum Basel
Mami
im Thurgauischen
Mamme
im Bernbiet
Miieti
im Wallis
Mﬁeter im Bundnerischen
Mamma
Wer ist hier der Star? Eine runde Sache

Mit Schirm, Charme und
Melone verzaubert die
Sommerfrucht in sisser
wie herzhafter Form.

Ohne sie geht beim
Grillieren gar nichts:
Jetzt haben die Beilagen
ihren grossen Auftritt.

IMPRESSUM Herausgeber Volg Konsumwaren AG, Postfach 344, 8401 Winterthur Gesamtverantwortung Tamara Scheibli,
Leiterin Volg Kommunikation/Werbung Publizistische Gesamtleitung Christina Sedens, Volg Kommunikation/Werbung
Konzept, Redaktion, Gestaltung Medienart AG, 5000 Aarau, www.medienart.ch Erscheinungsweise 12-mal pro Jahr
Auflage 800000 Exemplare Druck Swissprinters AG, Zofingen Kontakt Tel. 058 433 55 04, oeise.lade@volg.ch, www.volg.ch
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*In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhdltlich.
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